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ВСТУПЛЕНИЕ. 


Ифль нашей книги— научить хозяевъ умФть распоря- 
жаться хозяйствомъ, т. е. съ относительно малыми тра- 
тами, имфть вкусный и здоровый столь. Для этого не- 
обходимо основательное знан!е, 1) кухни, т. е. вевхъ ея 
принадлежноетей, 2) провиз!и, чтобы хозяйка умфла от- 
личать хорошую отъ дурной, 3) разв%са, т. в. чего еколько 
положить въ то или другое кушанье, и 4) приготовле- 
я самых -кушаньевъ. р 
Займемся предварительно кухней и кухонною утварью. 
Въ настоящее время готовятся кушанья почти исклю- 
чительно на плит и въ духовой печи, руссвйя печи со- 
вершенно выводятся изъ употребленя. Смотря по квар- 
тирв бывають разныя плиты: въ иныхь такйя маленымя 
плиты съ двумя конфорками, безъ духовой печи, что на 
них едва можно приготовить два-три кушанья. Воть 
при такомъ-то именно неудобств совфтуемь хозяйкамъ 
строго придерживатьея правилъ, изложенныхь нами въ 
этой книгз, и они могутъ быть увзрены, что, сяфдуя 
нашимъ совфтамъ, избфжать всякой суетни, лишней траты 


дровъ и успфютъ во время приготовить вкусный обфдъ. 
1 


р 


Въ кухн необходимы полки для посуды и шкафъ 
или катокъ, т, е. столь со шкафомъ, куда класть раз- 
ные припасы. Кухню необходимо содержать въ крайней 
Чистот$; посуда должна быть вычищена, вымыта и раз- 
ставлена по своинъ ифетамъ. Пыль со етВны нужно об- 
метать. каждую недзлю; а полки наружныя и въ шка- 
‘фахъ мыть щелокомъ съ пескомъ, столь же или катокъ 
‘иывать каждый день. Таракановь и мухъ нужно. вы- 
водить’ елВдующими безвредными сродетвами: гороховою 
укою, бурою, ошпаривать ‘кипяткомь и проч 

Кухонная посуда раздфляется на деревянную, мзд- 
ную, желфзную и глиняную; здфоь я буду говорить о 
посудВ, собственно принадлежащей къ кухнВ. Изъ дере- 
вянной посуды необходимы *): квашня для 2льбовь, и дв 
или три поменьше, для булокь, ситнало хльба и крен- 
делей. Ихъ можно замбнять горшками или какой ни- 
будь другой посудой, но деревянныя квашенки лучше, 
Удобне и прочн%е. Лотки и ночвы для свяшя муки и 
вываливан!я тВета для хлфбовъ, булокъ и кренделей; 
доски, на которых рубять говядину, шШинкують коренья, 
владуть овалянныя и приготовленныя для печенья булки 
и крендели; разныя веселки, мутовки л скалки; корытцы 
й чашки, для рублешя разныхъ начинокъ, фаршей и 
тону подобнаго; лоханки для вымачиваня мяса и рыбы; 
сита разныхь сортовъ и рёшета. Все это можно ЯМЪтЬ 
въ большень или меньшем количеств, смотря по’тому, 


*) Посуда, безъ которой можно обойтись въ маломъ хозяйств$, 
напечатана курсивомт. 


колько нужно: (Но чтобы для каждой хозяйки было 
виднфе, то я считаю нужнымь едфлать полный реэстръ 
воей кухонной повуд, ‘изъ котораго можно убавить, 
смотря по семейству и состоянию. 


Мвдная посуда. 


Кастрюль разной величины съ крышками 19. 

Мёдныхь, вылуженныхь фориъ, разной величины, для 
желе, бламанже, галантиру и печенья различныхь пи- 
рожныхъ, 8. 

Къ нимь маленькихь формъ скольк 


крайней иЪрв 12. р у 
Продолговатая ифдная кастрюлька для вареня рыбы 1. 


Форма съ крышкою, для варенёя въ водь пудинювь, 1. 
Ступка мЗдная 1. 
Ступка мраморная 1. 


о угодно, но по 


Посуда изъ бфлаго желЪза или жести, 


Рьшетчатая ложка или шумовка, для ениманя съ 
бульона п®ны, 1. 
Терокъ различной величины, 3. | 
Тазикъ съ рёшетчатымъь дномъ, для откидываня зе- 
лени, макароновъ и прочаго, 1. 8 ` 
Кружки разной ‘величины, 3. 
ЗЕГлубокое блюдо для паштета, 1. 
Блюдо плоское, для печенья воздушныхь и тянутыхъ 


пироговъ, 1. й 
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Также дфлаютъ блюда м8дныя, вылуженныя и оло- 
ванныя. | { 

Два или три ковша мздные, звылуженные, или изъ 
бЪлаго желёза, 3. 

Одна или дв чунички изъ б№лаго желфза, потому 
что онё гораздо опрятнве, чёмъ деревянныя чумички, 2. 

Н%околько разной величины‘ воронокъ жестяныхь или 
ифдныхь, вылуженныхъ, 4, 


Формы. 


Трубка для колець, 1. 

Вафельная форма 1. 

Форма для стружекь 1. ; 

Форма для трубочекь 1. 

Маленькя жестяныя формы, для печензя разныль пи- 
рожныхь; онь дълаются сердечками, звъздочками, круг 
лыя и продоловатыя; цхь можно имють, по крайней 
мьръ, 25. 

Рьзець для обрёзываня пирожнаго, 1. 

Шшиковальныя иглы разныхъ сортовъ, 8. 

„Жестяная трубочка для выжиманзя сердцевины изъ 
яблоковь и прочало, 1. 

Трубочка ‘для выръзаня картофеля на манеръ моло- 
долю, 1. 

Большой, шировый ножъ, для рублешя мяса на кот- 
леты и фарши, 1. 

Ножей разной величины, 4. 


ЖелЬзная посуда. 


4 противня и сковороды разной величины, маленьюя 
сковородки (8) для печенья гречневыхъ и разныхь дру- 
тихъ блиновъ. 

Желзные листы для печенья разныхъ хлёбовъ, бу- 
локъ, кренделей и разнаго пирожнаго. 

Ухваты разной величины (нужны только тфмъ, кто го- 
товить въ печкв), кочерга, сковородникъ, щипцы и 
лопатка для угольевъ. 

Двв сВчки, одна обыкновенная, другая на манеръ 
буквы 5. 

4 чугуна разной величины. Въ зажиточныхь домахъ 
дЪлаютъ чугуны мёдные, вылуженные внутри или выло- 
женные глазурью; ихъ называють ифдники, и они го- 
раздо прочнфе чугунныхъ. 


Деревянная посуда, 


Квалиня для тльбовь, квашенки разной величины, для 
булокь ситнаю или пеклеваннаю хльба и для кренде- 
лей, 3. 

Чашки, в которыя кладуть свалянные хльбы, пле- 
теныя или деревянния, 6. 

Лотки для сВяншя муки и вываливаня тета. 

2 корытца, въ которыхъ рубять мясо и разныя на- 
ЧИНКИ. 

Кадка для затору пива и квасу; друая, въ которой 
разводять хвась. 


Боченки для пива и квасу. 

Ушаты и ведра для воды. 

Лоханки, продолговатыя кадочки, въ которыхъ мо- 
Чаи мясо и’рыбу. 

2' сита" и: 2 ‘рвшета. 

Доска оъ закраинами, на которой рубять фаршъ и 
мясо для котлеть. 

Доски, на которыя’' кладуть'‘свалянныя булки ш сдъ- 
ланные! крендели, 'припотовленные для печенья и малень- 
коя ‘вевелки и мутовки. 

Лопатка, которой беруть. тъсто, кода валяють 
ржиные тльбы. 

Лопаты’ дая бажанён въ печь яльбовь, булокь и пи- 
20065. 

Скалки для слоеня тЪста и друмя скалки, для рас- 
катываня твега для’ пироговъ. Е } 

Вфнчикъ, для сбивая сливокъ, и выгнутая ВИЛКА 
для поднятя яичныхь бЪлковъ, 


Посуда глиняная. 


Горшки бывають простые и муравленные и употреб- 
ляются для приготовленя кушанья въ русской печи и 
другихъ цфлей, наприм.: раствореня тета, сохраненя 
провизи; ихъ должно имВть нФеколько, разной ве- 
ЛИЧинЫ. 

„Корчами для квасу. и пива. 

Глиняные противни. 

Форма для караваевь и сальниковь. 

Есть еще поваренная посуда чугунпая, покрытая вну- 


РИ 

три эмалью; ею вполнё можно замфнить издную; она 
довольно прочна и въ ней здорово готовить кушанье. 

Вообще вею посуду кухонную должно содержать въ 
чистотВ; послв каждаго употреблемя необходимо ее 
вымыть и вычистить, деревянную мыть щелокомъ, съ 
пескомъ, а мфдную всего лучше ‘чистить слфдующимъ 
образомъ: нужно имЪть кадочку съ квасною’ гущею, 
когда кастрюли болфе не нужны, то положить ихъ въ 
гущу часа на три или болфе, а потомъ вымыть горячей 
водой. Иногда необходимо мёдную посуду чиотить. ена- 
ружи мелкимъ кирпичемь съ уксусомь или золой. За 
недостаткомъ гущи, или когда кастрюли пригорзли, ихъ 
не слёдуеть скрести ножемъ, & положивъ въ нихъ золы, 
налить водою, поставить въ печь или на плиту, выва- 
рить, и наконець, вымыть. Также не позволять чистить 
кастрюли внутри пескомъ, потому что отъ этого входить 
полуда, а при недосмотрВ это можеть обратиться во 
вредъ для здоровья; а потому хозяйка или экономка 
должны по временамъ осматривать полуду намЪдной по- 
судЪ. Мвдную посуду, смотря по ея употреблению, дол- 
жно лудить, по крайней мёрЪ, разъ въ годъ. Глипяную 
посуду каждый разъ послф употреблевшя  слфдуетъ вы- 
мыть и поставить въ печь, чтобъ она провохла. Мфд- 
ныя формы для пирожнаго тотчасъ посл употребленя 
вымыть, вытереть сухимъ полотенцемь, а иногда ихъ 
нужно также выварить съ золой. Вафельныя формы и 
формы для трубочекъ послв употребленя мыть не нуж- 
но, а только вытереть чистымъ полотенценъ; держать 
ихъ нужно въ сухомь мфетв, чтобь онз не ржавфли. 
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Противни и сково 
роды посл | 
Чистить золой, Употребленя слёдуеть 


Кухонное бълье, 


Вь кухн% ДОЛЖНО имВть достаточное количество. блья. 
Воть реэстръ самаго необходинаго: , 
Полотенцевъ толетыхъ 12. 
Полотенцевъ тонкихь 19, 
ты или передниковь 6—19. 
ва 7 
и О для накрывашя тиста, разной вели- 


Салфетокт, для процфживаня желе, бламанже и га 
лантировъ, 3. 
Олду Тетъ наблюдать, чтобъ бвлье всегда было хорошо 


вымыто; чистота и опрат 
ность суть основныя п 
повареннаго искусства. р 


ОТДЪЛЪ 1. 


Закупка, сбереженйе и распредлене 
провиз!и. 


Запасать припасы, которые входятъ въ составъ боль- 
шей части кушаньевь и удобно сохраняются, конечно, 
выгодн%е, чВмъ покупать ихъ по мелочамъ, такъ какъ 
въ послёднемъ случа они обходятся и дороже и виё- 
ств съ тфмь зачастую случается недовфеъ. Запась про- 
визш вовсе не требуеть такихъ большихь единовремен- 
ныхъ расходовъ, какъ думаютъ мномя нынфшня хо- 
зяйки; а между тфыъ какое удоботво для нихъ же — 
инфть все необходимое подъ рукою, сколько этимъ сбе- 
регается времени и денегъ. Для небольшого семейства 
изъ 4—5 человзЕъ достаточно запасти на мфеяць ел$- 
дующую провизю: 20 ф. врупичатой муки (1 руб. 20 
коп.) *), 4 ф. заправочной муки (20 к. с.), 2$. кар- 


*) Помфщаемъ въ скобкахь средвйя цфны этимь припасамъ 
въ Петербург$, 1) чтобы нагляднфе показать читателямь до ка- 
ЕОЙ суммы можеть простиралься единовременный расходъ при 
запасавйи провизш, и 2) чтобы познакомить съ цфнами хозяекъ. 
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тофельной муки (20 к. 6.), 10 ф. гречневой крупной 
врупы (35 к. с.), 5 $. гречневой средней крупы (20 
Е. 6.), 5 ф. пшенной врупы (25 к. с.), 3 ф. перловой 
крупы голландки (30 в. .), 5 ф. манной крупы (35 
К. 6.), 3 ф. смоленокой крупы (30 к. с.), 5 ф. рису 
(50 к. с.), 3 ф. овеяной крупы (15 к. с.), 5 ф. су- 
шонаго бфлаго гороха (20 к. 6.), 3 ф. сушонаго зеле- 
наго горошка (оть 16 к. до 60^к.-с. за нтъ), 3 ф. 
бфлой фасоли (30 к. 6.), 3 ф. чечевицы е т 
10 $. крупной соли для кушанья (35 к. с.), 5 футов 
мелкой соли для стола (20 к. 6.), 5 ф. обыкновенныхь 
макарон толетыхь (45 к. в.), 5 ф. макаронъ полу- 
толотыхь (45 к. 0.), 8 ф. вермишели (27 к. с.), 10 ф. 
чухонекаго масла (2 р. 20 к. в.), 10 ф. русскаго масла, 
у р. в. *), 100 штукъ диць (1 р. 50—1 р. 80 к.), 
з Ф. русокаго перца **) (15 к. в.), ф. англскаго 
перца (15 к. с.), 4 ф. лавроваго листа (15 к. с.), № ф. 
твоздики (10 к. с.), № ф. корицы (10 к. .), № ф. 
кардамону (50 к. с.), %. 4. нушкатнаго орьха (20 
в. 6.), в ф. мушкатнаго цвфта (20 к. с.), 2 ф. изюма 
{30 к. с.), 3 ф. кишииша (40 к. с.), 3 фун. коринки 


ЕН, 


*) Русское’ масло употребляется только для жаренья пирож- 
ковъ, блиновъ, и пр. Выфсто него можно употреблять говяжий 
зи: или фритюръ, о которомь будетъ сказано ниже. 
а ие покупать праности не въ овошенныхъ лав- 
и ны ь истовъ, гдф он гораздо доброкачественнфе и де- 
Е И Е торыхь укажемъ на фирму: Рулькоусь и Гольмъ, 

углу Большой Мфщанской и Демидова переулка, д. Скребиц- 
каго (№ 27—5) вь С.-Петербург. , 


ИН 
(35 к. с.), 3 ф. чернослива (60 к. с.), 2 ф. сладкаго 
миндаля (70 к. с.), Уз ф. горькаго миндаля (20 к.), 
2 ф. шепталы (30 к. с.), 1 ф. сарептекой горчицы 
(40 к. с.), 10 ф. бВлаго сахарнаго песку (1 т. 80 к.), 
5 ф. желтаго сахарнаго песку бастеру (75 к. с.). Мз- 
шокъ картофелю (1 р. с. —лФтомъ, 1 р. 75 к. зимою), 
1 четверикъ р$ичатаго луку (75 к. с.). Сохранять вев 
эти припасы весьма легко, такъ какъ для этого не нужно 
особеннаго помфщеня , & просто шкафъ съ отдфлешями 
и ящиками, который долженъ стоять въ сухомъ, но про- 
хладномь мБотф. При этомъ, однако, во избёжане из- 
лишней траты времени, необходимо, чтобы въ кладовой 
или шкафЪ все было на свовмъ мёстф. Мука и крупы 
должны сохраняться въ деревянныхь или стеклянныхъ 
банкахъ; изюмь, перець, мельй сахаръ и пр. въ вы- 
движныхь ящикахъь и банкахъ; нфкоторыя же вещи 
можно держать просто въ картузахъ, какъ онз купле- 
ны, напр.: макароны, миндаль и т. и. Масло русское и 
чухонское сохраняется, въ небольшомъ хозяйствв, въ 
кадушкахь или горшкахь, въ значительномь же хозяй- 
ствф можно, развфсивъ его полуфунтами, скатать изъ 
каждаго куска шарики и сохранять такимъ образом; 
при выдачВ же провизн, выдавать 1, 2 шарика, смотря 
сколько фунтовъ требуется для приготовлешя кушаньевъ. 
Мызное или столовое масло не запасается въ большомъ 
количествВ и сохраняетси въ кадушкВ или въ горшьЪ, 
причемь его нужно промыть въ соленой вод, хоро- 
шенько умять, налить сверху соленой воды и покрыть 
чистою тряпочкою. Въ кладовой или шкаф необходимо - 
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ить ДлЯ ВЫДачи провизш: 1) столовую серебряную 
ложку, 2) дв здоровыя Деревянныя ложки: одну по- 
больше, другую поменьше, 3) мёдный или жестяной гар- 
нецъ, и 4) два стакана средней величины; такихъ ста- 
кановъ въ обыкновенной бутылЕВ —3, а въ тарн- 
18—12. 2 
Въ холодное время года, осенью и зимою, выгоднзе 
также закупать на нфеколько дней мясную провизию: 
изъ большого кубка мяса гораздо легче выгадать н%- 
сколько вкусныхь кушаньевъ, употребивъ кости и части 
похуже на супъ, а мякотные куски на жаркое и прочя 
кушанья. Лучше покупать мясо отъ крупной скотины, 
такъ называемую черкасскую говядину, которая вкуснфе, 
нежиловаста и даеть лучше наваръ. Притомъ выгодн®е 
выбирать жирные куски, потому что, 1) жирная говя- 
дина лучше, и 2) на говяжьень жир можно жарить 
котлеты, пирожки и проч. Для этого срзаютъ жйръ, 
крошать его, топятъ на легкомъ огнв, сливають въ гор- 
шокъ и сохраняютъь въ холодномь мет. Въ хорошо 


устроенномь хозяйствв можно незамётнымъ образомъ` 


заготовлять такой жиръ, которымъ можно вполнё за- 
мвнить русское масло для жаренья нвкоторыхъ ку- 
аньевъ. Для нёкоторыхь же блюдъ, какъ напр. кол- 
дуны, зразы и пр., необходима жирная говядина. 

Щля семьи изъ четырехь человфкъ достаточно заку- 
пать на недълю оть 20—30 фунтовъ мяса, покупая при 
этомъ конечно еще что нибудь, напр. телятину, дичь, 
рыбу и пр. (Само собою разуифется, что все вышеска- 
занное относитея преимущественно къ людлиъ, ведущимъ 
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‘скромный столь и желающимъ, соблюдая экономю, имВть 


вкусный и здоровый обфдъ. Для закупки и правильнаго 
распредленя говядины, необходимо, 1) знать различные 
сорты ея, и 2) умБть отличать доброкачественную отъ 
дурной. Опишемъ сперва первые, а затВиъ постараемся 
описать признаки, которыми отличаются хороше припавы 
отъ дурныхъ. у 

Говядина во первыхъ раздфляется на: 1) продаваемое 
безъ веса отъь шлуки, и 2) на говядину, которая про- 
дается на вЪеъ. у 

Во вторыхь говядина раздфляется на три сорта. 
Еъ первому сорту принадлежать слфдующя части: *) 

1) Филей, составляегь самую нЪжную часть изъ В 
туши и ставится поварами выше всёхъ прочихъ частей; 
онъ ввегда жирнзе прочихъ кусковъ, мясо его вкуснве 
и сало, покрывающее его внутреннюю сторону, гл си- 
дять почки, такъ называемое нутренное, иметь отлич- 
ный вкусъь и можеть быть употребляемо, не только для 
жаренья, но даже ‘въ начинки, напр. для зразъ. Филей 
раздфляется на толстый, внутреннй, вырзной или обык- 
новенный филей, какъ часто называется и весь филей, 
онъ захвалываеть два нижнихъ ребра — и англйсюй, 


*“) ЦЬны на говядину у насъ въ ПетербургВ различныя, смотря 
во времени года; первый сортъ стоить обыкновенно отъ 10—14 к., 
второй сортъ оть 8—12, 3-Й—оть 6—9. Въ Петербург, людямъ 
съ ограниченными средствами, всего выгоднфе покупать говядину 
на Съфнной, тдф продается хотя и такъ называемая московская 
говядина, но свфжая и сравнительно не дорогая (на '/з), изъ ко- 
торой можно приготовить очень хорошее кушанье. 


ЕЕ 

занимаюций заднюю часть филея въ одинъ позвонокъ 
или, какъ говорять петербургеве МяенНиКи, ВЪ ОДНО ЗВ®НО. 
Изь филея вырёзается внутреннйй круглый кусокъ, такъ 
называеная вырфзка, которая употребляется преимуще- 
ственно на бифштекоь и продается вдвое и втрое дороже 
перваго сорта. Въ Литвв и Польшв раздфляють вромз 
того филей по длинф на часть туши, пальца на 3 или 
на 4 по обфимъ сторонамь позвоночнаго хребта,  кото- 
рая называется толстымъ, и боковыя части—тоный филей. 
Филей употребляется на вов изысканныя мленыя блюда: 
ростбифъ, бифштекеь и пр.; вообще, изъ филея можно 
ДЪлать вев наши кушанья; онъ не дають только хоро- 
шаго супа. 

2) Тоный край слёлуеть почти непоередственно 
за филевиь и занимаеть 3 нижнихь ребра, начиная со 
2-го большого, по длинь туши. Его’ ‘легко узнать по 
длиннымь ребрамъ, которые, однакоже, ‘если они очень 
длинны, нужно приказывать нфсколько отрубить, 0 чемь 
обыкновенно мясники не спорять. Лучшая часть тонкаго 
края — ясистая часть около позвонковъ, такъ назы- 
вавная вырфзка. Тонкй край употребляется на духовую 
говядину и пр. жарыя, для небольшого’ семейства. можно 
изъ вырёзки дфлать бифштекеь, битки, и т. д. а изъ 
костей приготовляется отличный супъ. 

3) ОсЪкъ составляеть внутреннюю часть зада, Зад- 
няя четверть туши разрубается пополань на внутреннюю 
часть, понфщающуюся въ серединв, между ногами, и на- 
ружную. Первая часть, т, 6. начиная отъ задняго про- 
хода ВНИЗЪ ДО коЛёна съ самою голяшкою и есть сов въ. 


15 


Внутренняя часть его начинаетея отъ самаго ядра или 
яйца, предетавляющаго кусокъ разсыпчатаго сала, что 
составляеть лучпий кусокъ ссВка. Изъ верхней части 
приготовляются тушоная говядина, рубленныя котлеты, 
зразы и пр., а изъ нижней съ голяшкой — супъ. 

4) Огузокъ, часть противуположная соку, предста- 
вляеть мягьЙ, жирный и сочный кусокъ. Употребляется 
для жаркихъ, зразъ, котлеть, и главное для разварной 
говядины, приготовленной ам пабаге. 

Ко 2-му сорту относятся: 

1) Толетый край, часть слёдующая непосредетвенно 
за оковалкомъ, и переходящая въ тонюй край. Упо- 
требляется преимущественно для щей, борща, но вЪ ной 
есть также небольшая вырёзка, изъ которой можно при- 
готовить фанненклопеь или тоный бифштексь, котлеты 
и пр. : 

2) Лопатка даеть довольно хоропий суть, но упот- 
ребляется преимущественно для людей. 

3) Челышко, самая оконечная часть грудины, упот- 
ребляется преимущественно для щей и подается съ хрВ- 
номъ. 

4) Грудина, часть слёдующая за предыдущею, за- 
нимаете 4 ребра съ хрящами и представляеть самый 
жирный изъ переднихь кусковъ туши; употребляется 
для щей и борща, 

5) Завитокъ, составляеть заднюю часть грудины и за- 
нимаеть два первыя болышя ребра по 06% стороны туши. 

6) Подпашекъ, боковыя чаети тонкаго и, толотаго 
филея, употребляется какъ грудина. 
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7) Тонвй филей, довольно жирная часть, зани- 
мающая одно большое ребро, между тонкимь краемъ 
и толотымь филеемъ. Употребляется для щей, борща и 


за завиткомъ, и употребляется для дешеваго навара для 
прислуги. 


супа. о 

8) Еострецы, части заднихь ног, занимающя са- 
мое соодинене ихъ съ брюхомъ, и отрубаются до ядеръ, 
въ воторыхь начинается ссфкъ. Эта довольно жесткая 
и жирная часть; подъ концомъ бочка обыкновенно очень 
много сала, особенно въ черкаеской говядин%, такъ что 
количество его доходить до 10 и 15 фунтовъ; это сало 
называется мясникани щупомъ и служить признакомъ 
тучноети окотины, Кострець употребляется преимуще- 
ственно для солонины; но изъ него можно приготовлять 
й въ овфжемь вид нЪкоторыя кушанья, напр. тушо- 
ную говядину, и пр. 

9) Бедра, часть, лежащая между огузкомъ и подбе- 
деркомъ на наружной части ляжки. Она мягче костреца 
и употребляется подобно, огузку. 

10) Подбедерокъ, составляетъ самую нижнюю часть 
наружной стороны задней четверти, употребляется пре- 
имущественно для суповъ. 

Въ 3-му сорту относятся: 

2) Шея или зарфзъ, даеть крёпюй наваръ и ро- 
требляется пренмущественно для прислуги. 

2) Рулька, вырубленная кость съ нижней части ло- 
патки, ‘употребляется какъ предыдущая. 


3) Покромка отъ краевъ, т. в. концы реберъ, - 


употребляются какъ предыдуция, 
`4) Бочокъ, брюшная часть, слВдуетъ непосредственно 


5) Голяшки, булдышки, употребляются на бульонъ, 


особенно когда онъ готовится для значительнаго числа 
людей. 


6) Голова и ноги—на студень-для прислуги. 
1) Мозги. Изъ нихъ приготовляютея соусъ, пирожки, 


а также ихъ жарять, обвалявъ въ яйц® и сухаряхъ, 
въ вид котлетъ. 


8) Ливеръ, сердце и печенка. Изъ нихъ пригото- 


вляютея кушанья для прислуги: разсольникъ, начинка 
для пирога и т. д. Шинкованная и тушоная печенка 
составляетъ равнымъ образомъ вкусное блюдо и для 


госнодъ. 
9) Почки употребляются на разсольникъ и соусъ. 
10) Языкь—на соусъ. 
Въ теленкз тв же самыя части, но он имфютъ дру- 


| гое употреблене: 


1) Двф задн части съ почками употребляются на 


| жаркое. Притомъ нужно, въ видахъ экономи, приказы- 
| вать отрубить голяшку и брюшную часть, которыя, бу- 
| дучи изжарены, слишкомъ сухи и почти не. предотав- 


ляютъ мякоти, между тВмъ какъ изъ нихъ можно при- 
готовить хорошй сушъ (если потребуется, прибавить го- 
ляшку или кусокъ воловьяго мяса) и соуеъ или рагу. 
2) Передшя части или лопатки употребляются также 
иногда на жаркое, но преимущественно на рубленныя 
котлеты, сушь, соусь и начинку для пирожковъ. Если 


хотать употребить переднюю часть на жаркое, то, нужно 
2 
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иста и жирна, почки окружены большимъ количе- 
омъ жира. Лучшая телятина отъ 2-хъ-ифеячнаго 
ормленнаго теленка. ели животное убито недавно, 
глаза выпучены и блестящи; жилы въ передней части 
кокрасны, если же глаза сморщены и ввалились, на 
В и груди мясо не бфло, крестець липокъ На 
вообще, поверхность телятины желта и на ней ны 
ются желтыя или зеленоватыл пятна, 10 это служить 
сомнфннымь признакомъ ея несвжести. 

Баранина должна имфть темное иясо и бфлый жиръ. 
ясо отъ некладеннаго барана нехорошо; оно сеть га 
ко, плотно, темнаго цвфта и иметь и 
иръ. Мясо овець блёднфе, жестче и плотнфе чфиъ 
ъ барановъ. Если мясо очень жестко и жиръ липокъ, 
это служить вфрнымъ признакомъ старости. ) 
Свинина. Мясо отъ молодой свиньи узнается по нЪж- 
сти кожи, которая легко рвется; у старой же она, толета 
жестка. ОвЪжая свинина плотна и мягка; еслиже она 
иика, то это указываеть на старость. Мясо и сало Е 
аршивой свиньи усфяно множествомь маленьвихь в 
Чыхь и розовыхъ крупинокъ, величиною съ НЕ 
ерно. Покупая копченный окорокъ, воткните ножъ ни 
ость; если вынутый ножъ сильно запятнанъ и изда, 

| ухлый запахъ, то окорокъ не евЪжь, еслиже онъ т 
иметь прятный запахъ копченымъ, 10 онъ Вы. 
оропий поросенокъ, коротокъ, нзженъ и им 
Ълый нЪжный жиръ—признакъ молодости. 

Курица п пулярда должны быть мясиетыя ри 
; У молодыхъ твердая гузка (если недавно у та) 


приказать мяснику вырубить лишня кости: лопат 
ЕЛЮЧИЦу и проч., которыя могуть идти на супъ. 

8) Голова и ножки употребляются на супт, воус 
Заливное и иаюнезь, а послёдня подаются и прос 
жаренными. 

4) Ливерь и сердце на суть, соуеъ и начинку д; 
пироговъ. 

5) Подъ лопатками снизу находитея грудинка и ко 
‘Летная или реберная часть. Изъ первой приготовляетс 
‘упъ и соубъ, а послёдняя идегь на отбивныя котлет 

6) Печенка употребляется на жаркое, подъ соусом 
И для начинки. 

7), Изъ мозтовъ приготовляются соусъ, котлеты 
начинка для пирожковъ. 

Различных части баранины п свинины, за малыми ис 
ЕЛЮЧеняни, имфють то же употреблене, какъ и теля. 
тина. 

При закупк% провизи необходимо кромв того ут 
отличать хорошие припасы отъ дурныхь. Постараемся 
описать вкратцв признаки доброкачественности важнъй 
шШихъ припасовъ. 

Говядина оть молодой скотины, должна быть мяг- 
кая, нфжная, алаго цвфта, жиръ изъ желта бълый. 
Мясо коровье плотнфе и не столь ‚алаго цвфта; жиръ 
ея бфлый; мясо отъ ‘тараго вола жесткое, темнаго цвфта, 
65 желтымъ, жесткимь и жиловатымъ жиромъ и особен- 
НыЫмъ прогорклымъ запахомъ. 

- Телятина должна инбть болфе зеленоватый, чфиъ 
розовый: отливъ, или б%лый ЦвфТЬ. Хорошая, телятина 
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н%жныя лапы. У послвдней, кромв того, 

шировй желудокъ, жирное и твердое мясо, 
долженъ имфть желтаго цвфта; хорошйй каплун 

иифеть блёдиый гребешок, раздувшуюся гузку, и тя- 
желое, жирное брюхо. — Хорошая индЪйка предетав- 
ляеть довольно бЪлое жирное мясо и. шировй желудокъ. 
У нолодыхъ ИНД ВЙСКИХЪ птуховъ лапы чернаго цвта 
-и маленьве задн!е ногти (ихъ торговцы отр$заютъ, чтобы 
скрыть возрасть); У старой индфйки лапы красныя и 
грубыя. Цыплата должны пмть нжное и жирное мясо. 
У нолодыхь очень коротые задне когти (ихъ часто 
искусно подетригаютъ). Молодые гуси имзвють желтыя 
лапы и иного пуху; у старыхъ же его очень мало и 
врасныя лапы. У домашиихь молодыхь утокъ — лапы 
тускложелтоватаго цвзта; у дикихъ красноваты и меньше. 

Молодыя куропатки предетавляютъ темный клювъ и 
желтоватыя лапы, старыя же — бфлый клювъ и синева- 
тыя лапы. Вообще молодость дичи можно узнавать по 
гибкости лашь, а свЪжесть по твердости тузки. Если- 
же кожа, при трени ея пальцемь, лупится частичками, 
и гузка зеленоватая, то это вёрный признакъ, что дичь 
попорчена. У недавно Убитыхъ птицъ, особенпо домаш- 
НихъЪ, глаза полные и блетлие, лапы тибюя и свя; 
У давно же убитыхь глаза тусклые и впавше, лапы 
сухт, жестыя и носгибающияся, 

Рыба. Овфжая рЬчная рыба предетавляеть сжатыя, 
трудно открывающиеся жабры аркаго цвфта, твердыя 
плавательныя перья, свфтлые глаза, и свЪжЙ рыбный 
запах: Свфжесть ‘крупной морской рыбы можно узнать 


и жирън 
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Должно быт ром этихъ признаковь, по гладкой, блестящей кожё 


твердымъ плавникамъ. У свфжей мороженной рыбы, 
учшй признакъ полные и св$тлые глаза. 
Свфж!я яйца тяжелы, проевфчивають на свёть (и 


онутъ при погружени въ воду; старыя же плаваютъ 


а поверхности. 
Свфжесть и добротность маела узнается по запаху и 
вусу. Если изъ него вытекаетъ сыворотка при разр%- 


ыванш, то это доказываетъ, что масло дурно промыто 


такое скоро, получаетъ дурной вкуеъ. Покупая масло 
ъЪ большихъ вадушкахъ, нужно вотвнуть въ него ножъ 
ли палочку, чтобы убфдиться не мфшаное ли озо и не 
уже ли’ снизу. 

Хорошая крупичатая мука бла, суха, легка и 
мфетъ по краямъ желтоватый отливъ; крупы должны 
ыть ровныя, безъ мусору, мякины и пыли. 

Воть главные признаки добротности различныхь при- 
асовъ, теперь же перейдемъ къ развфсу провизш, т. е. 
ъ выдачё ея ифрою и вёсомъ. Мы примемъ въ этой 
нигв единицами мфры ставанъ средней величины и 
толовую ложку. 


1 фун. врупчатой муки. ... . . 8 став. 
1 ложка крупичатой муки... .. 4» 
1 фун. картофельной „ .... 234» 
1 „ гречневой Е аи Аа Ч. 
р а средней крупы. ... 21.» 
и В мелкой а 
Цит з крупной „. а , 
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‚'„’ ‘@моленской крупы. . . о... 
„ Перловой крупы полуголландки 
з я »  Голландки. . 
„о ячневой И НО 
Тиба: пе сран дева 
„ манной крупы ..... 
„ пшенной „..... 
УТ ОАО ети 
» овсяной крупы... .., 
_'„»  руссваго мала... .. 


неее 
= 


— 
з 


чухонскаго масла. . . 


» мелкаго сахара. ..... 
„» бахарнаго пеку. .... 
столовая ложка мелкаго сахара ровно 
съ краями ....... 
15 мелко истолченныхь сухарей. . 

"»' тертый французской булки‘. =. `. 
1 „ мелкоизломанной вермишели. 
оны Е а 

1 „о  жареннаго молотаго кофе. 

4 плитки шоколаду .... 

1 фун. мелкоистолченнаго шоколаду 

1 „ рубскаго перца въ зернахъ. 
1 
1 
1 


на ны 


‚» англйекаго „ я 
„ мелкоистолченнаго перца. 
„ Лавроваго листа... . . 


„ бахара кусками. ...... 


ЗЫ орчищый И а 3/3 став. 
218; |1 „ соли крупной. (1... 2 Е 
а О и 2 и 
2%, |1 ›„ благо тора... 21, 
2, |1, бло фаоли. 4... + 21, 
2, |1 Чечевищы Я 
ВНЕ, 1 „ сушонаго мелкаго зеленаго гороха. О аи 
1 А С Ве 
ее о  вишмиша о... с. $ ы 
Эаниль о О Еориви ОТ О Чо 8 ь 
8, 


8 1 ложь. 1 „ миндаля еее: 

2 стак. или 1 чернослива. . . . . . + о 8 1 =) 

8 5» ложь. 1 очищенной смородины .... 2, 

39/4 стак.| 1 вишень, клубники, малины и проч. 8 р 
033 Оо Аи о 

21а арен Зое 


з 


з 


з 


| ложку. Для соблюдешя эковоми, необходимо распоряжаться 
1 такъ провимею, чтобъ ничего не пропадало даромъ. 
1 Само с0б0ю разумфется; что было бы неблагоразумно 
4'» , [предоставлять эти заботы повару или кухаркВ. Пояснимъ 
1 „ |слова наши приибромъ. Хозяйка семьи изъ 4 челов®къ, 
5 „‚ при закуцкВ провизи на недфлю (зимою), купила зад- 
1 
3 
8 
3 


= 


фун, ]нюю четверть телятины (фунтовъ въ 10’ или 12), 20 
стак. |фунтовъ соку, полдюжины телячьихь ножекъ, и гуся 
еъ потрохами. Этою провизею ей выгоднфе всего раепо- 

„ | рядитьсл слёдующимь образомъ: отрубивъ голяжку отъ 
Я телятины, сварить изъ ножекъ супь для одного дня, 
1 11 гарн. | четверть же зажарить, а на другой день изъ остатковъ 


” 
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сдблать рагу; 15 фунтовь же совка разлить таким Жарить и 
образом, чтобы изъ костей и части някоти вышли Варить. — тушить. 
супа, (см. супы) и 3 жаркихь. Такимъ образомь изъ это а 
провиз1и получииъ лёдующе обфды; 1) супъ изъ говя: Февядини ось. 9 980 1.80 
Дины и жаркое телятина; 2) суть изъ Телячьихьъ ножек Е а В о 
и голяжки, рагу; 3) супъ изъ говядины; тушоная го- Телатину..... .. 2—1 80 
вядина; 4) супъ ИзЪ говядины; рубленныя котлеты; 5) Телячью голову и ножи. . 8 — — — 
(УПЪ изъ (говядины; телячьи ножки; 6) супъ изъ говя- `Баранину . . 8380 2 — 
Дины; зразы; 7) супъ изъ потроховъ; ‚ жареный гусь. Свинину . ее Эн 
Въ этииъ кушаньямь можно, конечно, . прибавлять, по ИндЪйву 2, 30. 2 
желанию, третье и четвертое блюдо. Хорошо Феть вовсе И 9 80. 9 
не такъ дорого, кавъ вообще думаютъ. Вее дёло въ Курицу ела: 9030 
унфньи ‘приготовить и своевременности. Вездв нужна В 
пропорщя, на все свое время. Напр. весною свфжая |. О 9 
осетрина и дорога и плоха; около масляной телятина Глухая . а 30. 2 — 
дешева и хороша и т. д. Также не мало сберегается | Петерева. ое — 80 
времени, дровъ, да и кушанье выходить ввуснфе, если Вь печи. На вертел. 

плита, затоплена, во, время, провизя выдана и приготов- Час. Мин. Час. Мин. 
Тена своевременно, тдф же говядина уже на жаровнф, Говядину . .. 5... 4 — 13180 
&/3а масломъ приходится кухаркВ бъжать въ лавочку, Заднюю четверть телятины. . 9 30 9 15 
Тамь не можеть быть толку и ввуснаго, обфда, Ваау озна 95480 
хо ча у Свин ..... Чи-0 3 4% 
-, Необходимо также знать; сколько времени чему ва- Окорокъ :... а 30. а — 
риться или жариться. Въ слёдующей таблицв показано, Орсон ее 2. 19:30 За 
сколько времени нужно варить и жарить различные пред- РЯ ооо 9 р 
меты, приченъ части мяса приняты въ 4 фунта. о С а 
ИН о. 8 630 

Балу о. о. о 5180 

ар Зиелии Зиози 
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Тетерева 

Ловоину ...-. 
Форель т 
а 
Судака 

Леща 


Линей 
Карасей 
Карпа . 


О 


Картофель 
Морковь 
Р#пу 
Брюкву 
Петрушку 


Сахарный стручковый " орошекь 


Капусту кислую 
—  блую 
— ° вафой 
Спаржу 
Артишоки 
Еольраби . 
Паетернакъ ыы а 
Турецые бобы 6 
Зеленый торошекь сб я 


И 


Въ печи. На вертел. 


Час. Мин. Час. Мин. 


1 


-Я 
ню ннн | в. 


еее 
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Зеленый горошекъ сушоный . 
Цвётную капусту ...... — 45 
Шпинатъ и щавель ы ИЕ Иа 


Прим чан!е. Ве эти овощи, за исключешемь пяти 
послёднихь, которыя ставятъ варить въ горячей вод, 
приставляются въ холодной вод. 

Считаемъ не лишнимъ сказать нфоколько словъ о раз- 
рёзывавши мяса, рыбы и дичи. 

Филей. Отдфливъ мясо отъ костей, отрзаютъ кувокъ 
съ наружной стороны и разрфзываютъ остальную чаеть 
на ломти, поперегъ волоконъ. 

Телятина. Рёжуть накось отъ кости ломтями, сперва 
съ одной; а потомъ и въ другой стороны. 

Индёйка, гуси, утки и куры. Отнявъ ноги и крылья, 
разрёзывають вдоль и каждую половину дФлять на 4 
куска. 

Цыплята, куропатки, рябчики и пр. разр®зы- 
ваются на 4 части. Мелкая дичь подается ифльною. 

Ерупная рыба разрёзывается вдоль хребта и на 6— 
10 поперечныхь кусковъ; вое это складывается, такъ 
что она получаеть цфльный видъ. Стерлядь подается 
цфльною, и ее берутъ ложкой. 


ОТДВЛЪ п. - 


О чищеши и приготовлен!и дворовыхъ и 
домашнихь птиць къ вареню и жарен!ю, 
`а также мяса, рыбы и кореньевъ. 


Главное достоинство припасовъ заключается въ томъ, 
чтобъ они были ввъжи и хорошо приготовлены. Каж- 
дое кушанье должно быть изготовлено въ пору, не пе- 
ретарено, не пригор.тое и не сырое. Иногда изъ са- 
иыхъ лучшихь припасовъ приготовляют невкусное ку- 
шанье. Нужно, чтобъ кушанье было не только вкусно, 
но имфло бы приятный видъ, 


0 чищени ин приготовления ИТИЦЬ. 


‚ Надобно наблюдать при чищенти дворовой и дикой 
птицы, чтобъ опа хорошо была вычищена, опалена, вы- 
потрошена и вымыта. Индфекь, вуръ и цыплять чи- 
стять иногла не обваривая, но обваривать лучше, ибо 
скорве и чище ножно вычистить. Заколовъ птицу, должно 
положить въ холодную воду на полчаса иди на часъ 


29 


если время позволяеть, а потомь, вынувъ, дать отечь 
между тВмъ налить въ лоханку кинятку и обмакивать 
вЪ него птицу такимъ образомъ, чтобъ всф перья у нея 
были смочены; затвиь попробовать хорошо ли она чи- 
стится, и тогда вынуть ее изъ горячей воды. иначе 
кожа на ней сварится. Чистить надобно проворно. Когда 
вся живность перечищена, давь ей обеохпуть, опалить 
соломой или бумагой, наблюдая, чтобъ только опалить 
Волосы, но не ожечь кожи, и, наконець, выпотрошить, 
остерегаясь раздавить желчь. У цыплять оставляютъ 
иногда ножки и голову, но у куръ и индфекъ отр- 
заютъ. Выпотрошивъ, вымыть въ чистой вод и выте- 
реть пшеничными отрубями. Гораздо лучше приготов- 
лять птицу для употреблешя за сутки; этого вромени 
довольно, чтобъ живность была иягка и годна къ упо- 
требленю. Замой вынести въ такое исто, гдз бы она 
не могла замерзнуть, а лётомъ, на ледъ, завернувъ въ 
мокрое полотенце. Если хотите, чтобъ птица ‘лежала 
иЪеколько дней, въ такомъ случав чистить ее должно 
сухую, не обваривая, потомъ выпотрошить, и не палив- 
ши, вынести на погребъ. Когда захотите придать птиц 
отличный вкусъ, то наканунВ ея употребленя, должно, 
ВЫМЫВЪ вЪ чистой водЪ, положить въ удобную повудину, 
налить свЪжииъ молокомъ и поставить въ холодное исто. 
Молоко для этого ножно употреблать снятое. Мочатъ 
ВЪ нолокф индфекъ, куръ и цыплятъ, также поросенка. 
Гусей и утокъ чистать всегда сухихъ, ощипавъ сначала, 
перья, потомъ должно ощипать пухъ и, опаливт, выпо- 
трошить, вымыть въ нфзеколькихъ водахъ, вытереть отру- 
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блями и положить въ холодное м%ето. Всякая птица мо- 
жетъ лежать въ холодномь изетё трое или четверо су- 
локь, безъ веякаго повреждевшя, но не болфе; а потому 
не должно затотовлять живность задолго до употребле- 
вия, особливо въ лётнее время. , 

Дичину, ощипавъ, опалить, выпотрошить, вымыть и, 
посыпавъ внутри и снаружи солью, облить уксусомъ, по- 
ложить во внутренность птицы нФфеколько лавровыхъ 
дистковъ, немного горошчатаго перцу, поставить въ про- 
хладномъ, мвотВ на сутки, или, по крайней мёрв, на 
одну ночь. Приготовлять такимь образомь можно тете- 
рекъ, драхву и глухихь тетеревовъ; но рябчиковъ, ву- 
ропатокъ. и’ стрепетовъ обливать уксусомь не нужно,. а 
просто, ощипавъ, выпотрошить, вымыть и вынести въ 
холодное м%ето. 

Котда поросенка заколятъ, то, давъ вытечь крови, 
положить его на полчаса въ холодную воду, & потомъ 
‘опустить минуты наодвз въ горячую, наблюдая, чтобъ 
‘не заварить кожи, & если ‘заваришь, то, когда бу- 
дешь. чистить, ‘шереть. станеть. вырываться съ кожей. 
Чгобъ лучше. счищалась шереть, надобно положить въ 
‘торячую воду немного золы, Вынувъ изъ горячей воды, 
„очистить съ, поросенка, шерсть, и если поровенокъ, хоро- 
шо, вычищенъ, опаливать его. ненужно, но когда будеть 
поросенокъ опаленъ, должно вымыть его тенлой водой 
и вытереть пшеничными отрубями. Если хотятъ улучшить 
въ’ поросенквивкуеь, то, выпотрошивъ ‚и вымывъ ‘чисто, 
положить: въ холодное, место часа на два, & потомъ на- 
лить молокомъ и‹дать. етоять до’ слёдующаго утра въ 
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холодномъ ‘мфетв. Пороеенокъ, приготовленный такимъ 
образомъ, отиённо вкусенъ и мясо у него дфлаетея го- 
раздо нфжнфе. 

Зайцевъ обыкновенно .приготовляють слёдующияь обра- 
зомъ: снявъ шкуру, содрать осторожно ножемъ вс пе- 
репонки; потомъ выпотрошить, вымыть въ нВеколькихъ 
водахъ и вымачивать въ холодной вод часовъ шесть; 
впродолжене этого времени воду перемфнить раза три. 
Кому угодно, можно на’ ночь положить зайца въ удоб- 
ную посудину, налить столько уксусу, чтобъ онъ покрыль 
ето, туда же положить ‘англйскато и простого, гороши 
нани, перцу и нфеколько лавровыхъ листовъ. 

Телятину, говядинуси баранину намачивать съ вечера, 
никогда не должно, какЪ это мног!е дёлаютъ, потому. что 
она вымокаетъ и теряетъ часть своей питательности; разв 
въ такомъ случа, когда зимой говядина бываетъ,, мер- 
злая; тогда, положивь въ лоханку, наливъ холодной 
водой, поставить въ прохладное ‘мото; впродолжен!е 
ночи она оттаетъ, и будетъ какъ’ парная. Каждое мясо 
мочить должно отдЪфльно; ‘если’ мочать телятину вифств 
6Ъ говядиной, телятина отъ этого’ будеть красная, & 
Богда телятину мочать вмфетв съ бараниной, тогда она 
принимаеть непрятный вкубъ и‘запахъ баранины. Св*- 
жЖее мясо мочить поутру не боле. часу, ‘а о потомъ, вы- 
МЫТЬ ВЪ ХОЛОДНОЙ ВОД; иног!е даже совсвмъ. мясо не 
мочатъ, а только моютъ въ холодной водф. 

Если случится бить дома теленка, барана или корову, 
то кишки и рубець приказать тотчась выполоскать въ 
холодной водф, перемёняя нзеколько разъ воду, а по- 
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томъ обдать горячей водой и выскрести  ножемъ. Когда 
будуть вычищены, перемывъ хорошенько, налить холод- 
ной водой, поставить въ погребъ. Кишви и рубецъ 
лежать долго не могуть, а потому ихъ и должно упо- 
треблять въ непродолжительномъ времени. 

Телячью голову и ножки, ошпаривъ кипяткомъ, 
вычистить. Точно также поступать съ бараньими голов- 
ЕаИИ. 

Вычачьи ноги сначала должно опалить, и потомъ 
обдать кицяткомь, выскрести ножемъ, вымыть, и, 
наливЪ холодной водой, поставить на ночь въ погребъ. 
Бычачьи ноги обыкновенно употребляють для студени. 

Потроха донашнихь птицъ употребляють въ разныя 
кушанья; изъ нихь приготовляють вкусный сушъ, гото- 
вять соусы, кладуть въ паштеты и круглые пироги, 
дВлають фаршъ; объ этомъь будеть сказано въ приго- 
товлеши вушаньевъ. Вынувъ потроха, осторожно вы- 
рёзывають желчь. У пупковъ вырфзавъ по бокамъ пе- 
репонку, разрфзать ихъ надвое, но не совевиъ; потомъ 
обварить ‘кипяткомь и содрать кожу, которая внутри 
пупка. Гусиныя и утиныя лапки, обваривъ випяткомъ, 
содрать съ нихъ кожу, а когти отрубить. Ланки вури- 
ныя, индфечьи и отъ цынлять также обдать кипяткомъ 
и содрать кожу, но ихъ не полаютъ въ столу, а кладутъ 
въ бульонь, для навару. Печенку и сердце вымыть въ 
холодной вод%. 


__ №3 


0 приготовлени рыбы. 


Рыба, ‘какого бы тона’ ни: была рода, лучше» если 
живая; можно’ употреблять въ пищу и сонную ‘рыбу, но 
только она! должна быть свЪжая; что можно ‘узнать по 
тлазамь и жабрамъ. Когда глаза. свзтлые и невпалые, 
& жабры ихВютЪ свай цвфть; то это’ значить, что 
рыба свфжа. Зимою, по большей части; употребляють 
замороженную: рыбу; если рыба ловлена въ заморозы и 
тотчасъ заморожена, то она очень хороша для кушанья 
и мало инфеть разницы отъ рыбы живой. (ъ заморо- 
женною рыбою поступають слёдующииь образомъ: мерз- 
лую рыбу, положивъ въ лоханку, налить холодною во- 
дою, дать ей стоять до тёхъ поръ, пока ‘она отойдеть 
и едфлаетея мягкая; тогда можно 66. чистить. 

Сперва съ рыбы счищають чешую, но. иномя рыбы 
не имфють чешуи, какъ ‘напримёръ: угри, налимы, 
стерляди и нФкоторыя ‘друйя. Кожа у этой рыбы 


1 покрыта густою слизью, которую нельзя счистить но- 


жомъ. Чистять ее: такимъ манеромъ: положивъ рыбу въ 
удобную посуду, облить горячей водой, поворачивая на 
в стороны, & потомъ счистить слизь ножомь и вы- 
жыть въ холодной вод. Со ‘стерляди, при чищеньи, 
должно сбить мелкую’ чешую, которая’ бываеть у нея 
на брюхв; а чешую, находящуюся на спинВ, не, счи- 
Щаютъ. При обливави кипяткомъ, слфдуеть наблюдать, 
чтобы вода была не слишкомъ горяча и не долго дер- 


жать стерлядь въ вод, иначе кожа на ней будеть лу- 
3 
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п 
т Точно также чистять ванбалу, налимовъ угрей 
: , 
и рыбу, ‚на которой иного влизи. Съ другою 
р ЙЮю поступать обыкновеннымъ образомъ, то есть оекре- 
ти бъонея чешую. ‹Ког , 
пую. ›Еогда’ будешь потрошить, } 
остерегаться: раздавить и. 
желчь; если желчь 
ы : раздавять, 
ы: —е принимаеть горьюй вкусъ. и Приготовляя рыбу па 
: ное или подъ ‘соубы 
вареную, ‘иногда ч. 
‘Нея не счищають, ат я и | 
} › а только: выпотрошать: т | 
акъ приго- 
мт щукъ, окуней‘и другую рыбу. | 
ей ва на большихъ объдахъ подаютъ, цфлаго орви | 
ре р стерлядь, за которую заплачено нфеколько 
ы м лей, тоири чищен{и должно остерегаться, чтобъ 
ны и не уменьшить цфнности. Осетра ‘и 
ЧИСТИТЬ ДОЛЖНО, какъ с 
казано выше, наб. 
чтобь не заварить к тв 
ожи; когда вычистишь 
ВЫМЫТЬ Х0- 
Лодною водою; потомъ в 
У самой головы, на спин 
лать острымъ ножомъ р 
надрёзъ, чтобъ перер% 
шую жилу или вязигу: и 
7; У хвоста также 
т сдзлаль над- | 
ть о Вр Если осетръ небольшой, и | 
аться цфлый, тешку *) | 
него не выръ 
. у 'рзать. 
только, распоровъ. брюхо, выпотрошить. Также по- 


ривъ ‘кипяткоиь, выскресть ножомъ. ‘О приготовлен 
обетровой и ‘другой икры сказано будеть отдёльно. 


0 приготовленн кореньевъ и травъ. 


Коренья, ‘употребляемые для приправы  кушаньевъ, 
слВдующи: петрушка, пустарнакъ, селлерей, мор- 
ковь, лукъ р$ичатый, порей, шарлотъ, молодая 
р%па и чеснокъ. Приготовляють ихъ различнымь 
образомъ: шинкуютьъ полосками, выр8зываютьъ жестяною 
трубочкою или нарёзывають звфздочками. Очистивъ 
коренья, вымыть въ холодной водф, нашинковать то- 
ненькими полосками, въ вершокъ длиною, или вырёзать 
жестяною трубочкою; и обдфлать на подобе маленькихъ 
морковокъ, рфпокъ и другихъ кореньевь; также вырв- 
зываютъ жестяною трубочкою звёздочки. За неимёнемъ 
трубочекъ, вычистивъ средней величины коренья, нар%- 
заль вдоль корня полосокъ, а потомъ нарфзать кру- 
жечковъ; кружечки эти будуть имзть видЪ звздочекъ. 
Звёздочками крошатъ болёе морковь, а петрушка и 
пустарнакъ, накрошенные звёздочками, по большей части 
развариваются, а потому ихъ болфе шинкуютъ поло- 
соками. Изъ селлерея и рёпы можно вырзывать разныя 
фигурныя штучки: треугольники, звфздочки, маленьюе 
корешки и рпки. Приготовивъ коренья, перемыть ихъ ^ 
въ холодной водв, положить въ кастрюлю, налить г0- 
рячею водою, вокипятить одинъ разъ; у поваровъ  на- 
зываетея это: обланшировать, т. е. отварить до поло- 
вины сифлости; затфмъ откинуть на рёшето и когда 

* 


Пот льШихЪ ры 
и. ШИ; ыы какъ-то: молоки, печенки и 
п , же употребляются въ 
разныя кушанья; 
з пе- 
енку и молоки ВЫМЫТЬ ВЪ Холодной, а пупки обаь 
р {1 


+ 
) Тешка — тонкая часть брюха. . 
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‘фотынуть, положить ‚въ холодную, воду. Коренья не вее- 
тда обдантировываютт,. а, приготовивь и вЫМЫВЪ, оПу- 
свають въ холодную воду до употребления. Лукъ рьп- 
чатый, смотря по тому, для какого ЕУШАНЬЯ онНЪ при- 
готовляется, рёжуть кружками, шинкують иля Ерошатъ 
мелко. Порей шинвують, полосками и рёжуть, штучками 
въ вершовъ длиною,  Шарлоть, очистявъ, кладуть ц%- 
ТыЫми пуковками, & также крощать. Коренья кладутъ 
иногда. при варени бульона, а когда ‚бульонъ процф- 
ЖИВАЮТЬ, ВЫНИають вонъ; тогда крошать ихъ крупно. 
`Травы, болёе другихь употребляемыя: петрушка, 
селлерей,и укропз. Употребляють также: чаборъ, 
розмаринъ, керволь и майоранъ. 0. приготовлени 
вовхъ травъ будет сказано при кушаньяхъ. Травы кда- 
дутъ иногда въ бульонъ нерубленныя, а связавь ихь 
въ пузокъ; для составленя пучка берутъ; петрушку, 
чаборъ, укрошь и селлерей. При проц живани бульона, 
травы вынимають, О прочихъ овощахъ будеть сказано | 
въ приготовлени кушаньевъ. : 

Пряныя приправы, какъ-то: мушкатный орфшекъ, 
твоздика, кардамонъ, корица, вишнець, лавровый листь, | 
англйсый перецъ,, инбирь, мушкатный цвфть, перецъ 
торошчатый и шафранъ, въ новой поварн® употреб- 
ляются въ небольшомь количеств. Сладюя коренья те- 
перь вышли совебиъ изъ употреблешя. Сардели, анчо- 
усы и трюфли, какъ приправы къ вушаньямь, будуть 
описаны при, кушаньяхъ. 


ОТДЪЛЪ Ш. 


Супы. 


Всякаго рода супы, мясные, постные и проч. нужно ва. 
рить въ хорошо вылуженной кастрюлв достаточной т 
личины, такъ чтобы варимый суть занималь лишь 
или “4 кастрюли. Положивъ въ кастрюлю говядину и 
и проч., налить столько глубокихъь тарелокъ холодной 
воды, сколько человфкъ, долить еще 2 тлубокихъ та- 
релки, емфрять высоту воды въ клетрюлВ гладко выстру- 
ганною палочкой, и сдфлаль на ней знакъ и долить еще 
1 глубокую тарелку воды, если супъ мясной, * если же ма- 
слянный, рыбный, постный или сладе!й, то пол-тарелки. 
Такъ для семейства изъ 4 человёкъ выбирають каст- 
рюлю вмфстимостью въ 14 глубокихъ тарелокъ, если 
варять на два дня, мясной или рыбный супъ, или въ 7 
тарелокъ, если приготовляютъ супъ на 1 день. Способъ 
изифреня палочкой весьма удобенъ и, изиёривъ однажды, 
можно впослёдетви наливать воды безъ мёры до высоты 
сдфланнаГо на палочев знака, если готовять супъ на тоже 
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чиело 0вобъ. Варить суть, изъ чего бы онъ ни пригото- 
влялея, нужно на легкомъ отнф, чтобы онъ кипёлъ толь- 
во съ одного бока, по никакь не шибко, и притом 
почаще дочиста енимать пёну. 


<. 


1. Горяче мясные супы. 
(Пропорщя на 4 челов$ка). 


`Приготовляя супъ на 2 дня, нужно брать на семей- 
ство изъ 4 человфкъ оть 4—6 фунтовъ мяса. Мы уже 
поименовали выше т сорты говядины, которые употре- 
бляютея преимущественно на супъ; но его ножно гото- 
ВИТЬ ПОЧТИ изъ веЗхЪ частей туши. 

Смотря по кушаньямъ, которыя желаютъ приготовить, 
беруть и различную говядину на сушъ. Тавъ если хо- 
тять на второе блюдо подать кусокъ разварной говядины 
подъ соусомь или приготовить изъ разварной говядины 
пирожки, и проч., то нужно взять хороший мясистый ку- 
сокъ оть сока, огузка и т. д. Если же разрарная говя- 
Дина вовсе не требуется, то можно приготовить сушь изъ 
однихь костей, прибавивъ для крфпоети, если костей не- 
много, булдышку, которая даетъ хороший наваръ, и весьма, 
дешева. Въ каждой булдышкВ отъ 3 — 5 фунтовъ. 

На борщь и щи берутъ говядину пожирн%е: грудину 
оть. толетаго филея. и проч. 

Ели хотять приготовить супъ на 2 дня и кусокъ жар- 
вого, то нужно взять хоропий кусокъ совка, огузка, 
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Какъ ‘мы уже сказали, для обыкновеннаго бульона 
остаточное взять на два дня оть’ 8—5 фунтовъ мява, 
реимущественно костей, конечно, ‘смотря по’ желаню, 
ожно ‘взять 6 и 10'фунтовъ, но’это, по нашему ми*- 
10’ лишнее. Для щей‘и пюре’ требуется; ‘какъ мы уви- 
инъ ниже, еще’ менфе мяса (Оть 1'"з—2' фунтовъ. на 
динъ’ день); 

Если же бульонъ варится на 1 день, то’нужно брать 
Оле половины показанной пропорщи (отъ 3—4 фун- 
въ), изъ чего видна выгода варить супь на @ дня. 

Суть можно варить изъ различныхъ частей ‘говядины: 
юЪка, огузка, костистыхь частей ‘края, полубедерки, 
опатки, грудинки и пр. 

Евли, напримфръ, варятся щи или обыкновенный борщь 
ВЪ НИХЬ ХОТЯТЬ Подать говядину, то хорошо брать 
рудину. 

Если на второе блюдо хотять подать хороший ‘кусокъ 
азварной говядины, то нужно взять оть 8—5 
унтовъ ссВка съ костью и сварить супъь на два дня; 
явоть потомъ отрёзать и подать подъ какимь нибудь 
усомъ или тарниромъ, Если же вовсе не нужна’ раз: 
арная говядина, 10’ всего выгодн®е варить супъ изъ 
оляшекъ или булдышекъ; такъ называется часть’ во- 
овьей ноги, отъ‘колёна ‘до ступни. ’Булдышки весьма 
ешевы (коп. 20-=30 пара)’ Въ каждой изъ них 
ть 3—5 фунтовъ и изъ одной булдышки можно’ ева: 
ить хорошй супъ на два дня для семейства изъ 4-хъ 
еловЪкъ. 

Если къ обфду хотять приготовить рубленныя котте- 
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ты; | фрикадельви! и Пр.зито нужно взять ‘фунтовь 6 
ка, огувка} толетаго врая, ит; дз вырфзать фунта 
1-2: мавоти, ‘а изъ костей сварить супъ; 

Еслих на, второв. блюдо, хотят подать жареную ‘говя- 
Дину --- Говядина жаркое, обыкновенное, шморфлейшь, 
зразы и т. п., то | нужно ‚взять НЯКОТНОЙ КубокЪ.Оть 
вфка или огузка въ 6—7 фунтовъ, кости употребить 
НАсбупЬ, ла мякоть на жаркое, 

-/ Вареную товядину из! супа оножно употреблять ‘на 
фаршь для пирожковъ; начиненныхь блиновъ.и форшмавъ 
иди. для людей, 

Оуть’можно также варить изъ. обрёзковъ. и костей или 
остатковъ оть жаркого, если такихъ обрёзковь ‘набе: 
рется ‘до’ З-хъ фунтовь. 

О чищени: и приготовлени овощей; кореньевъ: и’ пр. 
было уже сказано выше. Пропорщя для суповъ назна- 
чена на’ Зи челов ка; оть 6—8 челов® къ, — увеличить ее 
вдвое, оть 10—12 челов къ —втрое и т. д. Лувъ, ‘пе- 
рець, лавровый, листь ‘и’ мвело можно ЕЛасть или: но 
ЕЛаСТЬ ВЪ (супы, ‘смотря! по вкусу. При описани нфко- 
торыхь кушаньевь, супов и пр., сказано. взять сметаны 
ОТБ У — 11 стакановъ, это. значить, , что, ‹ смотря’ по 
вренени года и желанию; можно приправлять супъ ‚или 
другое ‘кушанье’! большимь или меньшим. количествомь 
вя. (Тоже можно сказать, и о НогихЬ ‘другихъ при 
правахъ, ‹ Нло. а 
‚При: назначении Бореньевъ, мы пимёли въ виду! не 
больше коренья, а потому большую петрушку или’мор- 

ЕОВЕу: СДФдуеть ‘раздфлить на 9. и 3 суца, 
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пр. 
Если въ обЪду готовятся телятина, курицы и . . 
то кости и обрёзки оть нихъ слёдуеть’’ прибавить 
бульону. ) о 
ры назначена на 2 дня’ только въ’ тВхЪ 6у 
пахъ, которые отмфчены зв®здочкой. 


* 1. Бульойъ чистый. 


Взять 4 фунта говядины отъ, вышепоименованныхь 
ть. холод- 
частей, хорошенько, перемыть въ теплой, налить их 
ною водою и варить на дегкомь огнё. снимая в 
впродолжене 2-хъ„часовъ. Затвмъ, НН т 
ИТ - 
№, а бульонъ процвдить, 
емыть въ холодной водз, и 
тех кореньевъ *), соли, лавроваго листа и и 
перца (по желанию) и затфиъ, положивъ ыы а 
на легкомъ огнё оть 1— . 
мясо, варить его р 
Фдить чрезъ. часто 
Передъ обёдомъ проц’ ор 
о и одну половину спрятать до другого ям, ти 
ШЕИ | И. - 
-изрубленной петру 
тую всыпать мелко-и р. 
т а бульонь можно крайне разнообразить, 
давая; п 
1) Чистый съ пиро п 
7 Съ, различными фрикадельками и и 153 
3) Сь клецками оть № 156 до № 167. 
4) Съ вермишелью: №145. 
5) Сь макаронами, 


ю лу- 
*) 2 моркови, 1 петрушку, 1 морковь, 1 порей, 1 ре вй 
о. 2 еллерея, отъ 2—4 штукъ лавроваго листа, 
ковицу, 


рёнъ англ скаго перца. 
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6) (ъ рисоиь. 
. О рисовой. кашей. 
Ъ рисовыми пирож 
9) Съ, точеныия ыы я 
безъ послЬднихъ, 
10) Оъ капустою и 
Е воре 
ый бъ нанною ет в. — 
12) Съ перловою врупою № 132 
ие б5 вто 841. 
бь 
, кашею ‘изъ смоленскихь крупь № 137. 


5) Сь М НЫМИ ЛИСТЬЯМИ 
Орковью (и На р 
, двое разрфзан 
шпината (17 ф: шпината и 1 морковь) 


16) бъ треночками 
№1: 
17) (5 лазанками № __ Ни - 


18) Съ Ушками № 202, 208. 


* 2. Бульонъ красный, 


Положить отъ 8—5 
ною стороною ЕНИЗу, 2 
ЕОВИ На ДНО кастрюли, 
одной воды, ПОЛОЖИТЬ 
Рей, 2 столовыя ложки‘ соли, 


фунтовъ жи 
рной говядины, жир- 


н. роваго листа, варить 
ы отъ 3—4 Часовъ, затВиь про- 
и. р Е мелко-изрубленной 
р . тЪ "ЛЬ 

ЩИ, можно подавать: и ты 


1) Чи 
) Чистый съ пирожками; 2) съ точеными коренья: 


о 
Ньяни, № 142 и пирожками, и 
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жиромь на дно кастрюли, слегка поджарить, налить хо- 
лодной воды, положить кореньевъ, посолить и варить 
на легкомъ огн часа 3—4. 


3. Суть изъ рябчиковъ съ пармезаномъ. 


Взять 2 жирныхь рябчиковъ, снять съ костей мясо, 
истолочь послёднйя въ ступкВ, налить 6 глубокими тарел- 
ками бульона № 1, положить кореньевь и поставить на 
легый огонь. Онятое же съ костей мясо мелко изрубить; 
потомь взять 2 французевя 3-хъ копфечныя булки, ср%- 
зать нижнюю корку, выбрать иякишь, размочить въ буль- 
он, смвшать съ рубленнымь мясомь, обжарить въ ложке 
чухонскаго масла, еще немного порубить, и начинивъ 
этимь фаршемъ, посадить въ вольный духЪ въ печь. Между 
тЪмъ, нарззавъ тоненькихь ломтиковъ бълаго хлЬба, под- 
сушить въ печи. Затфиъ, посыпавъ на дно миски тертаго 
пармезана, положить на него подсушенные ломтики хлба, 
посыпать сверху сыромь, положить начиненную булк), 
налить на все это сквозь сито бульона, въ которомъ ва- 
рились кости отъ рябчиковъ, закрыть ее, давъ постоять 
11; часа, вылить въ миску остальной бульонъ. 


4. Супъ испапек съ пармезаномтъ. 


Взять 3 ложки тертаго пармезана и столько же тер- 
таго бфлаго хлба, стереть съ 2 яичными желтками, раз- 
вести бульономъ такъ, чтобы сушь быль и слишкомъ 
тусть ни жидокъ, варить на легкомъ огнф, постоянно 
ифшая. Вариться этому супунужно не боле часу, и по- 
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том 

р можно приготовлять передь самымъ обЪдомъ 

ен Я онъ 6ъ фаршированными яйцами, обыкновен- 
уп гренками, гренками съ пармезаномъ. 


тонь налить бульонъ изъ бычьихь хвостовъ и варить 
9 часа. 2 ложки муки поджарить въ 1/3 ложкахь 
масла, развести бульономь и влить въ варащея супъ. 
Туда же опустить, разрфзанные по суставамь, хвосты. и 
изжаренный, разрзанный на ломтики селлерей. 


5. Сушь съ сладкимъ мясомъ. 


Ва; 
т я. и и мяса, мелко изрёзать, распу- 
на т ия масла, положить туда изрё- 
Ре р со, по '!з корешку изрёзанныхь разныхь 
Ъ и 13 ф. изрёзанной ветчины и все это об- 


жарить . 
т ый ты ыы 0тнз; когда достаточно подрумя- 
ь ульону, а если его нЪ 
и тЪ, то воды и по- 
ставить вариться на легк] ы 
| егый огонь. Черезъ 

процздить, положить т м 

ВЪ него сладкое мясо, 
а& остальное н 
класть. Когда супь бу | 

деть уже тотовъ, то п 

ОЛОЖиТЬ ВЪ 

него нашинкованныхь у 

› маринованныхь трюфел 
ей, фарши- 
ван, Е 
и т (фаршь приготовляется изъ теля- 
хл50а), и штукъ 20 р: 
аковыхь шеекъ 
разъ или два векип ть а. 
и, насыпавъ въ миску руб. 
} у рубленой зв- 
еной петрушки или укропу, подавать на столъ. 


6. Сушь ранцузекй изъ курицы съ помдапурами 
и шампиньонами. 


ео втечение двухъ сутокъ пару бычьихь хво- 
. г варить изЪ нихъ съ короньями сушь (важдаго по 
И т мы распустивъ въ кострюлВ 9 стол. 
и , . ожить туда отъ2 — 3 фунтовъ го- 
} — разрёзанную на куски морковь, 1 луковицу, 

› Дать воену этому поджариться до красна, по- 


Спявъ съ 1 небольшой курицы филейныя части, мел- 
во изрубить ихъ, прибавить ‘/з французской булки, 1/8 
ф, масла, 1 яйцо и, протеревъ чрезъ сито, сдфлать 
изъ этой массы маленьме шарики и, поджаривъ ихъ до 
красна въ \/з ф. масла, спустить въ бульонъ. Затвиь 
положить въ бульонь */» ф. отъ-хорошаго куска теля- 
тины (сладкаго мяса), отъ 8—-15 отдльно отваренныхь 
пзтушьихь гребешвовъ (ножно и безъ этихъ двухъ при- 
правъ), штукъ 10 шампиньоновъ (ем, приготовление шам- 
пиньоновъ) и полстакана продажнаго пюре изъ врасб- 
ныхь яблокъ или атаматовъ, ‘ ф. хорошо перебран- 
наго щавеля, по вкусу соли, з стакана хереса или ма- 
деры, вскипятить и подавать на столь. 

Этоть сушь весьма вкусенъ и крёпокъ, такъ что изъ 
вышеприведенной пролорщи, вели желаютъ распорядиться 
экононнфе, можно приготовить супь на 10 человкъ, 
и онь будеть достаточно крёповъ и вкусенъ. 


7. Сушь оранцузекй бфлый прозрачный. 


Взавъ 2 фун. говядины и \з курипы, налить оть 6—8 
тлуб. тарелок воды, положить ‘/з селлерея, 1 петрушку» 
1 морковь, 1» порея, 2 штуки лавр. тиста, 10 зеренъ 
авглскаго перца, соли и варить на легкомъ огиф, спи- 
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мая накипь, пока’ не уварится до 4—6 тарелокъ. За- 
тВмъ процфдить, снять ипрь, дать устолться и слить 
въ другую’ кастрюлю; еслиже нужно, то очистить бфлка- 
ми, Подавая” на СТОЛЬ, ВЛИТЬ ВЪ НИСКУ 141) стакана 
сотерна п воыпать’ мелкоизрубленной петрушки ‘и нуш- 
ватнаго орёха. : 

Для‘ разнообразя можно КЛасть вЪ этоть бульонь 
„Лоитики отБ’'/» лимона, или ‘точеные или накарбованные 
коренья: ‘морковь, петрушку, картофель (кто любить) 
рзпа, и подавать ‘его’ съ греночками и’пирожкани. 


8. Сушь Французекй А 1а ЛаЙеппе. 


Сварить обыкновенный бульонь изъ 3—4 фунт. го- 
вядины и кореньевт, процфдитв и половину‘ слить для 
другого дня. ‘Остальную жё половину приготовить сл*- 
дующимь образомь: Взять Из фунта ржаного хлЁба, под- 
жарить докрасна, налить бульономъ такъ, чтобы покры- 
то его, покрыть крышкою и Дать стоять оть 1-1 
‘часовъ; затвиъ процфдить и слить, Нарёзавъ, какъ 
вермишель, 1 селлерей, 1 морковь, “/з ры, листьевъ 30. 
шпината (ттомъ),‘отъь 4—6 шт. спаржи и сполоснувъ, 
положить вое это и | ложку сушонаго горошка въ бульонъ 
и варить 1 ‘час; передъ тЪиъ какъ подавать на столъ, 
ВЛИТЬ ВЪ Него вышеописанный хлфбный бульонъ. Можно 
также предварительно поджарить нарфзанные коренья 
вЪ 9, ложкв’ масла и затфиъ’ уже варить 1з часа въ 
бульон. 
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* 9. Суть изъ курицы: 


Ощипавъ и выпотрошивъ курицу,’ кладутъ И 
булдышку или | ф. бычачьихь или телячьихь а СИ 
кастрюлю, наливаютъ 12 стакановъ холодно — 
варять впродолжен!е ‘)» часа, ‘постоянно’ снимал —. : 
затвиъ процфживаютъ сквозь сито’ и ставятъ ве т 
огонь. Курицу перемываютъ въ холодной вод, р т 
зають на части и опускають въ бульонъ, въ т . 
владуть кореньевъ, соли и, кто любитъ, И ыы 
1/5 ф. масла. Сушъ долженъ вариться на лег ие) 
оть 2—8 часовъ и нужно постоянно снимать м ыы 
Подавая на столъ, всылаютъ въ миску зелено: : } в - 
ки или укропа. Этоть бульонъ можно ле ен 
вомъ, перловою или манною и ый и 

я ИХЪ ИЛИ ВЪ 
и Подаются также къ супу кипяченные 


сливки. 
* 40. Суть изъ телятины. 


Оть 5—6 фунтовъ телятины вымыть, положить въ 
кастрюлю, налить 10—12 стакановъ воды, дать веки- 
| ВЪ 
пфть; затВмъь бульонъ процфдить, телятину перемыть 
; 


т Ъ 

*) Если супъь хотять подать на столь съ О о ыы 
слфдуеть опустить въ бульонъ за часъ или в к. 
Это относится ко всёмъ супамъ, которые подаются н: 


кореньями. 
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х 
ое водВ и опять поставить на легеЙ огонь; при- 
Я соли, пряностей и ‘кореньевъ ‘и дать вариться на 
: Ъ огнф 2—3 часа. Затфиъ снова проц дить 
УльонЪ, ‚одну, половину ‘слить ‘въ торшокъ для’ слёдую 
щаго, дня, 8 въ другую 3 
| положить, точеныхъ 
конарвзанныхь корены Е 
евъ и дать. вариться 
ОГВ, до. готовности ы И 
этихъ, послднихь. П. 
„ Шодав 
“толь, посышать зеленой петрушкой. В 


11. Сушь изь баранины. 


Вз. ъ 83— у 
в ть 3 5 фунт. баранины и варить. совершенно 
К ь какъ предыдущи супъ. , Изь баранины лучше 
ЭННИ АВнивыя Щи, которыя очень вкусны. При- 
яются, они совершенно какъ » 
обыкнов - 
к енныя лфни: 


12. Сушь бёлый, 


Взять отъ 4—5 глубокихъ тарелокъ бульона № 1 
Въ другой кастрюль растопить 1 ложку масла, по 
жарить въ немъ до мягкости мелконарзанныя: 1 н 
Ж и Уз петрушки и селлерея; подлить 

ульона, всыпать 1‘? ложки муки, хоро- 
щенько. разифшать, дать вокипфть, развести м 
НОМЪ, кипятить, ифшая ложкою, процёдить презъ т 
сито, хорошенько, сибщать. отдёльно Уз стакана о 
е5 1 желткомъ и влить въ бульонъ. Передь тЪиъ ка | 
подавать на столь, опустить въ бульонъ 2 а 
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кочна капусты, разрёзанный каждый на 4 части и от- 
дфльно отваренные. 


13. Суть королевекй. 


Взять фунтъ ветчины 6езъ жиру, нарёзать мелкими 
кусочками; искрошить по одному корню селлерея, пет- 
рушки, и одну луковицу: положивъ коренья и ветчину 
въ кастрюлю, прибавить одинъ фунть овфжато чухон- 
скаго масла, ложку муки, вымфшать, обжарить, налить 
бульономь и поставить вариться. Потомъ, разнявъ одну 
курицу на части, опустить въ суп. Полъ-стакана мин- 
далю сладкаго, и пять миндалинъ горькаго, очистить, 
истолочь, положить также въ супъ. Когда все хорошо 
увариться, растереть круто сваренный желтокъ, запра- 
вить супь, посыпать немного мускатнаго цвфта, дать 
всвипфть одинъ разъ, снять жиръ, процёдить, поставить 
опять на плиту, чтобъ быль горячъ, но болфе уже по 
випёль, мфшать, поднимая ложкой вверхъ. Отпуская на 
столь, положить въ суповую чашку бфлаго хлЪба, под- 
жарепнаго въ маслф, и 0%лое мясо отъ курицы, изр$- 


вавъ его полосками. 
14. буть кислый. 


Взять два стакана сметаны, сибшать съ двумя сырыми 
яйцами, влить три бутылки бульону, положить столовую 
ложку свфжаго чухонскаго масла, дать вариться полчаса. 
Положивъ въ суповую чашку сухариковь изъ бфлаго 


хлЬфба, вылить на нихъ супъ. 
4 


15. Калья изъ куриць. 


ет курицу на части, нарёзать 
ВЪ 
я гри петрушку, селлерей и лукъ, налить 
а утылки бульону, ложку нуки обжарить 
а масла, коренья, куски курицы, и кусокъ 
| Ы 
уварить до сплости. Тогда сдфлать фрика 


Делькй изъ теляч 
лячьяго фарш 
ты фаршу, и посыпать зеленью пет- 


16. Раковый супъ. 


Обдат 
НЫ И кипяткомъ, снять верхушки, 
и а Оч ВЪ ступкВ клешни, ножки я 
ты т раковъ, отдфляя зады и клешни. 
ры м даа ложки коровьяго маела, 
И РН лко изрзанныхь кореньевъ, тмин, 
р и петрушки, поставить на, огонь, опу- 
И ВЪ ступкВ раковъ съ растертымъ 0%- 
или сухарями, дать векипьть и подавать. 


17. р 
Разсольникъ изъ гуснныхь потроховъ. 


Взять пару г 
в ее вычистить ихъ, опа- 
ры дною ВОДОЮ, ПОЛОЖИТЬ кореньевъ, 
р и е я варить на легкомъ огнЪ, снимал на- 
к процёдить, положить въ бульонь на- 
кореньевъ, налить ‘/з стакана огуречнаго 


ломтиками и 


БЛ 


разсола и поставить на легый огонь.’ Когда коренья 
будуть почти тотовы, прибавить въ бульону подболки *) 
и 93 очищенныхь и кубками нарёзанныхь огурца; Дать 
вевииёть, Подавая, воыпать мелкой петрушки, Кь это- 
му можно прибавлять и сливокт, размфшанныхь съ № 


желткомъ. 


* 18. Суть или разсольникъ изъ бычьихь мочекъ. 


Взять 2 почки, 1» голяшви или 1 ф. говядины, по- 


солить, положить кореньевъ и пряностей и дать вариться 


бульону 3 часа, снимая накипь; зат$мъ проц®дить, одну 
половину слить въ горшокъ на слфдующий день, а’ въ дру- 
тую положить мелко изрёзанныхь кореньевъ и дать вал 
риться на легкомь огнф. Когда коренья почти готовы, 
приготовить подболку, развести ее`бульономъ и влить 
въ суть. Затвиъ къ нему прибавляють: огуречнаго раз- 
соль по вкусу, 3 парвзанныхь ломтиками воленыхь огур- 
ца и, кто желаетъ, 1—1 стакан. сметаны. Веему 
этому дають кипфть около “а часа. Подавая на столь, 
почки разрёзаютъ на мелюе куски, кладуть ихЪ и пе- 
трушку въ миску и обливають супомъ. 


19. Суть зеленый изъ щавеля и шипвата. 


Взять бульонъ № 1. Сваривъ въ кипяткв 3 ф, пе- 


ЕН 
*) Подболка приготовляется сяфдующимъ образомъ: распу- 
скаютъ въ кастрюлё 1 ложку масла, всыпають 1 или 1'/з ложки 


муки и, разуфшавь, дають вскипть п разводять 2 лож. бульона. 
* 
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"ребраннато шпината и пол 


фунта щавеля " 
прушлакъ, перелить хододн А 


ОЮ ВОДОЮ, выжать 

р ь › протереть 

ый или изрубить озчкой въ деревянной и 
въ бульонь и поставить его на легый отоь, 


Положить в 
Ъ него подболки. Друг 
ЛКИ, '71е, поджа 
вель и шпинать въ’ масломъ ы = 


владуть въ сушь. Подавая на 


св}. ук | 
ты Этоть супь ПОДВЮТЬ, 60 биетаною, крутыми 
› ВОТЧИНОЮ, которая въ такомь случав варится 


Столь, положить ВЪ МИ- 


ВЪ супб, фрикадельвами и пирожками. 


20. Зеленый Сунь или щи изъ крапивы 
Приготовляется какъ предыдущий, 


21. Суть изъ молодого свекольника. 


Приготовляется подобно супу № 
разницею , 


кваса (кто любиту). 
болка и сметана, 


22. Щи ЛВнивыя изъ бБлой капусты. 


: Взять жирный будьонъ, № 1, 
олЬшого или 1/з маленькаг 
и разрёзаннаго на’8 — 1 


положить, въ него 
у кочна капусты, очищеннаго 
Еусковъ, кто любить: 
мелко на) ря 
ен пы моркови, разрёзаннаго на небольше 
мы и рёпы; варить До мягкости; затвуъ 
т подболки, раза 2 Векипятить. Подавая На 


8 _ 


столь, ‘насыпать петрушки. Мноме’ кладуть ВЪ нихъ 
сметану. 


23. Щи изъ Французской капусты иди савойки. 


Приготовляются какъ предыдущия, только безъ под- 
болки. 
* 24. Щи изъ кислой капусты. 


Взять бульонь № 1 или сварить его изъ 3 фунтовъ 
свинины или же изъ 1‘'/? фунта солонины, ветчины, или 
ришииера *), \» фунта сушоныхь грибовъ, кореньевъ'и 
пряностей, процёдить. 1 — 1" стакана кислой капу- 
ты поджарить ло мягкости съ 1 ложкою масла, 1 мел- 
ко изрубленною луковицею, толченымь рубскимъ пер- 
цень, 1 ложкою муки, положить вое это въ бульонъ, 
варить до готовности, подавать на столъ съ уварив- 
шеюся солониною, ветчиною или мясомъ и сметаною. 
Можно и не поджаривать капусты; въ такомъ случа 
въ щи кладется простая подболка. 

Кь щаиъ подается жареная гречневая каша, вареныя 
или жареныя сосиски. 


25. Борщъ польекй, 


Взять бульонъ № 1; кто хочеть можеть варить его’ 
изъ 2 фунтовъ свинины или говядины и 1 фунта вет- 
чины или рипииера, 8 — 5 сушоныхь грибковъ и пря- 
ностей. Мелко нашинковавъ или изрубивъ 3 — 4 свев" 


*) Риншперъ — копченая свиная грудинка. 
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лы, опустить въ бульонъ (друге. варятъ свеклу отдЪль- 
НО ВЪ ВОДВ и затвиь уже Шинкують и кладутъ ев въ 
бульопь, прибавляя туда же полученный свекольный 


разеоль), ‘натереть ‘на терк%  СвоЁлы, "выжать изъ нед. 


вЪ тряпочкВ совъ и подлить его къ бульону, взять 
сметаны и нехного уксуса, но вкусу; дать вариться супу, 
Но не кипЪть, до готовности. Н%которые кладуть въ 
борщь петрушку или укрошъ. Подается онъ въ фрика- 
дельками мелко нарфзанною и отваренною въ немъ же 
ВОТЧИНОЮ „или СОлоНиНоЮ, СЪ Ушками, сосисками и жаре- 


ною ‘гречневою кашею. } 
26. Борщъ малоросейский. 


Взять 3 фунта жирной говядины, перемыть ее въ 
теплой водь, положить въ кастрюлю, налить водой, 
дать вокипёть раза два, опять Навипь, вынуть говяди- 
ну, перемыть ее въ холодной вод и, разрёзавь на ча- 
СТИ И сложив въ кастрюлю, налить процфженнымь 
бульоном, Затфиъ положить, туда кореньевь (каждаго 
по. 1 штук) и Разрёзанный на 8 частей кочань капу- 
ты; когда эта послёдняя уварится, прибавить по вкусу, 
свекольнаго разеола (можно замфнить его также хльб- 
НЫМЪ квасомь и уксусомь, по’вь такомъ случав борщь 
будеть уже не такъ хорошь) и воли, и варить до то- 
товности., Въ этоть борщь кладуть и ветчину, которую, 
изрёзавъ ломотиками, ‘варятъ вмбет%, съ говядиной. Для 
цвЪта ‘иногда прибавляют вокъ оть натертой сырой 
свеклы. 
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27. бушъ съ рисомъ. 


Взять бульонъ № 1; векиг тить, и положить въ него 
Я , 

у. № 1; В 

точеныхъ кореньевъ и /з— 3/4 стакана разварного риса. 


28. Сунь съ перловыми крупами. 


Приготовляется какъ предыдущий. 


29. буть еъ манною крупою. 


Приготовляется какъ № 27. 
30. Суть еъ вермишелью. 


емъ точеные или 
1, отварить въ н 

Взать бульонъ № 1, ра 
нашинкованные коренья, а за -. минуть до т и 
стать наломанный вермишель (4 стак.) и 


до готовности. 
31. Суть съ домашнею лапиою. 


23а 
` Взять бульонь № 1; приготовить лапшу какъ ск 
1/3 часа. 
но ниже, опустить ее въ супь и варить “а 


32. Сунь съ обыкновенными макаронами. 
Приготовляется какъ суть № 30. 
33. Сушь съ фрикадельками. 


Взять, бульона № 1, приготовить ф икадельки, ‚ опу- 
у р 
СТИТЬ ВЪ бульонъ, варить до готовности. 
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34: Суть съ клецками. 


Взять бульонв № 1, ‘приготовить клецки опустить 
ВЪ кипяний супь,’ варить до готовности. 


35. Суь пюре (протертый) изъ тетерева. 
(Препорщя на 6 челов$къ,). 


Приготовить бульонь № 1; взять 1 большого или 2 
маленьких тетерева, снять съ костей мясо, первые поло- 
Жить вариться въ бульон, а послёднее раздфлить на 
дв половины: Одну изрубить, сибшаль съ маленькою 
французскою булкою и № фунта масла, истолочь, про- 
тереть сквозь’ сито и, ПОлОЖИВЪ ВЪ кастрюльку съ 
фунта масла, подогрёть, постоянно помфшивая, до го- 
рячаго состоя, ‘развести всь это стаканомъ или двумя 
бульона, опять протереть сквозь сито и затвиъ уже раз- 
вести вефмъ бульономъ (процфженнымь); другую поло- 


вину также изрубить, потолочь, прибавить 9» пятако- 


вой французской булки, 1 яйцо, в фунта масла, соли, 
Уз небольшого мушкатнаго орвха, протереть эту массу 
еквозь сито, И “дЪлать изъ нед кнель или маленьюя 
клецки, которыя приготовляются сявдующимь образонь: 
2 чайныя ложки НАМОЧИТЬ ВЪ ХОЛОДНОЙ водв, одною 
брать кусочекь Фарша и, сгладивъ его ножемъ, наровнв 
въ краями, снимать другою ложкою и опускать въ ки- 


положить въ вупъ 10 ОТдВлЛЬНо отваренныхъ шШанпиньо- 
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занныхъ 
новь, а фунта сладкаго мяса и штукъ 6 Не и 
увоччьляй пбтушиныхь гребешковъ и _ й а = 

ля или ) 
} также листья щаве. 

малаги; кладутся о 
торые въ такомъ случав варятся въ буль 


| ь въ шам- 
36. Сунь пюре изъ рябчиковь или Фазановь 
нанскимъ. 


1 а 2 

Приготовляетея изъ двухъ рябчиковъ, а 

бекасовь или 2 вальдшнеповь и ИН И 

также, какъ предыдущий, съ тою только И 

подавая на столь, вливають 1/э И И 

Подается съ мушкатнымъ орфхомъ т ыы 
цвфтомь, съ фаршемъ изъ’ телятины и. 


сардинками. 
37. Сушь пюре изъ риса. 


льонъ № 1. Обваривъ ‘> стакана риса ви 
ты я тотчась же бливъ его, р р 
положить 1 ложку масла, варить пока ых ыы 
развести бульономъ, протереть чрезъ чить и 
остальнымъ бульономъ. Подается съ грено’ Л 
ками или фаршированными оливками. 


38. Суть шоре изь бушонаго обыкновеннаго гороха. 


1 чше, по- 
Приготовляется какъ предыдуций, только рт ее 
вечера, 
холодной вод съ 
мочить горохъ въ т 
онъ ВЪ такомъ случаф лучше разваривается. Это : е Е 
можно приготовлять также безъ говядины, на чу 


О 


° з 
р или постномъ маслв (2 ложки поджарить). По: 
ея т 
эти 2 два супа въ греночками изъ хлёба и вет- 

чиною, отваренною. въ суп. 


39. Суть пюре изъ спаржи, 


а бульонь № 1. Взявь 1 фун. спаржи и отрь 
иБ . 
и. головки, нарёзать "ве маленькими кусочками 
ульономъ, положить а 
стакана риса ил 
ловой крупы, '/ И 
й ложки масла, варить 
Е ‚ варить, подливая по не- 
м до мягкости, протереть свозь сито, раз- 
, 
ый ебольшимь количествомъ бульона, протереть сквозь 
% В развести остальнымъ бульономъ, поставить на 
ръ. Очистивъ головки : 
л сварить ихъ въ с 
к } оленой вод 
о ии въ бульонъ. Подавая на столь, разившать 
столовую ложку масла, 
л + столовой лож, 
сливокъ и | желток! к Е 
Ъ и затВиъ уже палит 

Я ить вупь. По- 
дается съ пирожками или греночками. . - 


40. Супь со спаржею, 


'Взят 
и. ть бульонь № 1 и отварить въ немь точеные 
ренья и самыя головки ‘* — ] фун. спаржи; можно 
также : 
й ыы на двое разрёзанные листья щавеля и 
пината. Подается съ ‘пирожками. 


41. Супъ изъ раковъ, 


Взять бульонь № 1 отварить 95, средней величины: 
раковъ. въ ‘соленой водф; очистивъ шейки и ножки о 
ловину первыхъ и`вев ножки мелко изрубить и а 
товить изъ нихь олвдующ фаршъ: распуетивъ ы ва- 


В 
стрюльЕ® '/» ложки масла, вбить туда 2 яйца еь зеле- 
ною петрушкою и сдфлать жидкую яичницу, отставить, 
всыпать вВЪ нее соли, мушкатнаго орфха, 2 ложки истол- 
ченныхь сухарей, мелкоистолченныхь ножекь и шеекъ, 
изрубленной зелени петрушки, прибавить 1 сырое яйцо, 
сившать и нафаршировать этимъ фаршент чието вымы- 
тыя и вытертыя раковыя спинки. 

Фаршь приготовляется также сльдующимь образомь: 
мелко изрубивь воз очищенныя ножки и половину шеекъ, 
сыбщивають ихь съ 1№2 ложками мелкоистолченныхь 
сухарей, 4 стакана развареннаго въ бульон® риса, 
1 сырыхь яйцом, 1 ложкой масла, солью, зеленою мел- 
коизрубленною петрушкою, мушкатнымь орвхомъ, раз- 
водять \з стакана сливокъ или цфльнаго молока, чобъ 
составилась довольно густая масса и начинлють ею ра- 
ковыя спинки. 

Кром того дфлають фаршъ изъ шиена и гречневой 
крупы, которою, обваривъ кипяткомь и сившавъ съ 
айцомъь и масломь, начиняють раковыл спинки. 

Подавая на столь, въ миску кладуть зеленую пе- 
трушку, остальныя раковыя шейки, кто любить, отдфль-. 
но въ бульон отваренный рисъ и вливають супъ, вЪ 
которому можно также прибавить для вкуса Ча стакана 
столоваго вина или ломтика 3 лимова. 


43. Черенаховый суть, суйь 5 Ла юге. 


Для этого супа вужно брать крьшый бульонъ, сва- 
ренный изъ нЪоколькихь сортовъ мяса: 2 фун. говяди- 
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в у 
Е и толовки, 1 фун. телятины, 1 курицы и 
. ыы в Сваривъ этотъ бульонъ, процёдить 
ыы ть жир. Затвиъ, растопивь въ кастрюлв 1 ложку 
и масла, положить туда 1 небольшую мелкоизр%- 
| ую петрушку, штукъ 5 гвоздики, штукъ 8—10 
ни англИскаго перца, поджарить все 
на легкомъ огнё, выпал 
В ать туда \> стакана м 

: муки и 
р и, хорошенько ифшая и не давая при- 
р. и а полчаса передъ об%домъ размёшать все это 
ке номъ и дать варитьел, постоянно ифшая; когда 
ты процёдить его чрезъь частое сито или 
и и положить въ него фаршированныя оливки, 
р ит ый нарфзанное ломтиками мясо съ телячьей #5 
к в 4—5 трюфелей и штувъ 6 шампиньоновт 
ть ВОБиПВТЬ, вливая по ь 

т } немногу полстакана 
ры вина или хереса, положить нёоколько лом- 

инона, соли и круп 
ти ноистолченнаг 
перца, вто любить. т 
9 | 
а суть можно также варить запросто изъ 9 фун. 
в кт и | телячьей головы, предварительно снявъ 
› которое ломтиками лишь о’ 

твариваетея въ супё, й 

изрубивь кости. И; и 
. ИЗЪ мозговъ приго’ | 
а, риготовлаются къ сушу 
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Супы сладв!е горяч1е изъ вина и ягодъ. 
43. Сушь изъ яблокъ, 


Взять оть 6—8 яблокъ; очиетивъ, разрфзать каждое 
на 4 части, вынуть зерна, налить водою (отъ 6 до 8 
стакановъ), положить туда полстакана мелкаго сахара, 
лимонной цедры съ лимона, 2 золотника корицы, 
1 чайную ложку картофельной муки, влить 1] стаканъ, 
сотерна, варить на легкомь отн, наблюдая, чтобъ 
яблоки не разварились; срёзанную съ яблока кожицу 
варить отдфльно и отваръ процфдить въ сушъ. 


44. Сушь изъ малины со сливками и яйцами, 


Взять полгарнца малины, протереть свозь вито; раз- 
ифшавъ 3—4 стакана сливокъ, полфунта сахара, 5 желт- 
ковъ, немного малиноваго пюре, поставить на плиту, 
подогрёть, мфшая, но не давая кипфть, затфиъь см- 
шать ©ъ остальнымь горячимь пюре и подавать ©ъ гре- 


ночками. 
45. Сушь изъ сушоныхь вишень, 


Сполоснувь 1 фун. сушоныхъ вишень, истолочь ихъ 
слегка въ отупкЪ, налить 8—4 стакана воды, поло- 
жить лимонной цедры съ ‘/ лимона, варить на легкомъ, 
отнф, пока не разварятея; протереть сквозь сито, при- 
бавить 1 ставанъ краснаго вина, лимоннаго сока изъ 
4 лимона, 1 стаканъ сахара, пол-ложки корицы, веки- 


пятить, положить въ миску греночки или сух!е бисквиты, 
облить. ° 


46. Супь изъ саго съ виномъ, 


Взять полетакана настоящаго (враснаго) саго, налить 
ВИПЯТКОМЬ, ВЕкИПЯТИть, опрокинуть на рёшето, перелить 
холодною водою. Затёмъ налить въ кастрюлю 1%? ста- 
кана воды, 2 стакана враснаго вина, полстакана сока 
изъ красной смородины, барбариса или вишень (можно 
и но класть), ‘положить саго, | стакань сахару, кусо- 
чекь корицы, личонной цедры съ ‘а лимона, 3 толче- 
ныя гвоздики, варить ло тЪхъ поръ, пока саго не сд8- 
лаетоя прозрачнымъ, прибавить воды, векииятить, ВЫЛИТЬ 
вЪ миску на сухарики или греночки. 


47. Сушь миндальный, 


» фун. сладкаго миндаля и 10 штукъ горькаго обва- 
рить кипяткомъ, очистить, истолочь, подливая понемногу 
воды; развести 5 стаканами кипятку, разизшать, про- 
цёдить, выжать чрезъ’ салфетку; веыпать: № — | отак. 
мелкаго сахара, разифшаль, въ миску положить отдфль- 
но отвареннаго рису съ изюмомъ и корицею и облить 
Шиндальнымь супомь, 


48. Сушь сабаюнъ, 


Мшаль до бла 5 желтковъ съ, стак. сахара, 
влить 11 — 2 став. бВлаго столоваго вина, °/4 став. 
воды, положить 2—3 ломтика лимона *), всыпать немного 


*) Ломтики лимона всегда класть безъ зеренъ. 
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корицы азифшаль, поставить на пли у, положить пну 
‚р й ) 

"5 ков’ 0 КО товкой, пока не 
5 6% 6 тЪхъ ръ му й 

от лковъ, бить д. 

потустветь и все не обратится ВЪ иЪну и подавать съ 


бисквитами. 
49. Суть молочный съ клецками. 


Векипяти ТЫЛ Вльнаго (и. ятого) молока; 
ть 2 бутылки цфльнаго (или снятого) м ) 
когда оно бу, етъ хорошо кипть, опустить въ него 
р ’ 
д 
клецки, дать имъ векипвть, провариться и подавать 


50. Суть молочный съ ланшою, 


1й; Ълается, 
Приготовляется какъ предыдущий; лашша д’ ь 


какъ сказано въ № 146. 


51. Суть молочный еъ рисомъ’ 


. кана 
Векипятивъ молоко, опустить въ него /« стака 


риса и варить до готовности, мъшая (3 часа). 
59. Сушь молочный съ манною крупою. 
Приготовляется какъ предыдущие; манной круп® до- 
статочно вариться 20 минуть, много полчаса. 
53. Суть молочный съ саго. 


и- 
Полстакана сато наливають кипяткомъ, дають и 
пЪть, опрокидывають на рёшето, И: п 
ту. 
ивъ молоко, кладуть 
ною водою. Вокипят и 
варять его до прозрачности, постоянно мвшая, что 


оно не пригор®ло. 
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3. Супы холодные, скоромные и постные. 


54. Ботвинья. 


Льтомь подають иногда вифото супа ботвинье съ ры- 
бой. Еъ ботвинью лучше всего идеть малосольная осет- 
рина; также подають къ ботвинью налосольную бфлугу, 
севрюгу и, другую соленую рыбу, а тдф можно достать, 
вЪжую осетрину и лососину. Ботвинье приготовляется 
такимь образомъ: взять какой угодно зелени, щавелю, 
шиината, или свекольника, сварить въ вод® до мягка, 
откинуть на сито, и выжать воду; потомъ изрубить, при- 
бавить мелконекрошеныхь огурцовъ, зеленаго рубленаго 
укропа и луку. Вели воть раки, то очистить потребное 
число раковыхь шеекъ, нарфзать, положить въ ботвинье, 
налить ввасомь или кислыми щами. Можно также при- 
тотовить ботвинье изъ секлы: сварить свеклу, вычистить, 
изрубить мелко, прибавить рубленнаго луку, укропу, на- 
врошить овфжихьъ или малосольнихь огурцовъ. 


55. Окрошка. 


Льтомь окрошка замфняеть вупъ. Взять остатки жар- 
КОГО, какое случится, искрошить мелкими кусочками, при- 
бавить туда свфжихь или соленых огурцовъ, круто сва- 
ренныхь яйць, мелко изрубленнаго укропу и луку, ра- 
КОВЫХЬ Шеекь, ебли случится, налить квасомь или кис- 


Лыми щами, посолить, заправить сметаной, дать постоять 
часъ. 


56. Сушъ холодный изъ вишень. 


ить ВЪ 
столочь фунть вишень ©ъ косточками, поло А 
а поетавить на огонь, налить ее К ти 
воды, прибавить понемногу корицы ы т т к 
часъ, а потомь процфдить сквозь е а 
шень вынуть косточки, сварить р а 
Сь двухь лимоновъ стереть на сахар ии 
сокъ. Положивъ въ миску вишня варены т. 
цедру съ лимоновъ и сокъ, налить вишневыхь 


и подаваль. 
57. Сушь холодный изъ бьлаго пива. 


Нарфзать изъ чернаго хлЬба ИЕ а 
ломтиковъ, поджарить въ чухонокомъ т ны. 
положить въ суповую чашку. Стереть на са И Пр 
лимоновъ цедру, выжать изЪ нихъ ыы т ло 
бутылкали пива; пиво можно развести а а 
наливъ пиво, сибшанное съ лимоннымъ ты и 
на сухари, дать столть часъ; приправит 


харомъ и корицею. 


58. Сушь холодный изъ сливъ. 


ой 
Взать сиблыхь сливъ, вынуть косточки, и 
снять съ лимона цедру на сахаръ, выжать им 
сокЪ, ПОЛОЖИТЬ ВЪ супъ, прибавить стаканъ В 
ь 


наго вина, четверть фунта сахару, немного гвоздики, и 
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варить, пока сливы поспфють. Точно такъ же приготов- 
ляють друме холодные супы изъ. плодовъ. 


59. Сушь холодный изъ саго. 


Разиочить ВЪ ХОЛОДНОЙ ВОД саго, вымыть ее въ хо- 
одной водф, положить въ кастрюлю, и варить до т%хъ 
поръ, пока крупинки едфлаются евЪтлы. Тогда съ двухъ 
лимоновъ стереть цедру, выжать изь нихъ вокъ, поло- 


2 
ИТЬ ВЪ. САТО, прибавить краснаго вина, разведеннаго 
пополамъ съ водою. 


60. Супь холодный изъ земляники. 


Перебравъ и вымывъ землянику, откинуть на сито 
Взять лимонов, полагая на каждый фунтъь одинъ от 
реть цедру, выжать сокъ, положить все это въ инс 
Четверть фунта толченаго сахара, налить она 
виноиЪ пополамь съ водою, прибавить неиного толченой 


корицы, дать стоять ча, > 
Часъ, а потомъ вылить на земля: 


4. Супы маоляные, рыбные и постные. 


61. Сушь пюре изъ картофеля масляный или 
поетный, 

Сварить бульонъ изъ кореньевь и пряностей. Проте- 
Треть сквозь сито ‘з осьмушки свареннаго въ этомъ 
бульонф, очищеннаго картофеля, развести аня 
поджарить 1 мелко, нарёзанную луковицу въ 1 пожк 
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чухонскаго или.1‘* ложь. прованскаго масла, разив- 
шаль, подогрёть, всыпать въ миску’ петрушки, подавать. 
Можно прибавить 1 ставанъ сливовъ или сметаны. 


62. Сушь изъ соленыхъ огурцовъ или простой 
разсольникъ, 


Сварить будьонь изъ 2 фун. мелкой рыбы, кореньевъ 
и пряностей, влить 1% — 2 стакана огуречнаго развола 
и варить 1“/° часа. Сдфлать заправку изъ 1 ложки 
муки и 1 ложки чухонсваго или прованскаго масла, 
заправить сушь, прибавить къ нему уз — |] отаванъ 
сметаны, положить 3 нарёзанные соленые отурца, не- 
много рыбнато фарша, вскипятить и, насыпавъ въ миску 
петрушки, подавать. 


63. Суть изъ рыбы масляный или постный, 


Взять 9—3 фун. рыбы (щуки, линя, осетра), опу- 
стить вз проифженный бульонъ изъ кореньевъ и пря- 
ностей, варить до готовности рыбы (когда полопаютея 
глаза); разварить отдфльно, съ 1 ложкой масла, Ма ст. 
перловой крупы, выбить ее до вла, опустить въ супъ, 
виботв съ разрёзанною на куски рыбою и зеленою пе- 
трушкою. 


64. Сушь постный изъ налима, 


Обваривъ кипяткомь двухфунтового налима, снять съ 
него кожу и посолить; затвиь разрёзать его на нф- 
сколько частей и отварить въ процфженномъь бульонв 


изъ кореньевь и пряностей вифетВ съ точеными ко- 
* 
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реньяни (8—4 картоф., хоркови, штукъ 8 спаржи, 
1 толовка цвЪтной капусты). Подавая на столъ, ао: 


ЖИТЬ ВЪ миску зеленой петрушки, полетакана отдльно 


отвареннаго саго, 1 ломтикъ лимона безъ зеренъ, на- 
лить суШЪ, влить ВЪ него 1] стаканъ столоваго 
вина. 


65. Сушь изъ сига съ крупами, 


Мелко ‘изрубивъ 1 луковицу, положить ее съ 2 лож- 
вами прованскаго масла въ кастрюлю, слегка поджа- 
рить, вешать | ложку муки, дать векипфть, развести 
6 — 8 стаканами воды, поставить на плиту. Когда 
завипить, положить штукъ, 5 ломтиками нарфзаннаго 
картофеля, 2—3 фупта посоленнаго и разр»заннаго на 
куски сига, соли, варить на легком огнё до готовно- 
оги. Подавая положить въ миску отдфльно разварен- 
ную перловую крупу, немного иелкоистолченнаго рус- 
скаго перца и нушкатнаго орёха, ‘зеленой петрушки и 
облить супомъ. 


66. Борщь безъ мяса со сметапою, 


Сварить бульон изъ кореньевь и № фун. сущоныхь 
трибовъ. Испечь полфунта свеклы, мелко нашинковать 
ев, положить въ кастрюлю, налить процфженнымь бульо- 
номъ изъ кореньевъ, влить свекольнаго, отдфльно ‘пря 
тотовленнаго разеола, 1 став. сметаны, подогреть до 
горячаго состоян!я, прибавить немного соли, простого 
перца, мелконашинкованныхь грибовъ и зелени. Подають 
съ жареною гречневою кашею. 
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67. Суть съ лимопомъ, 


Сварить бульонь изъ \з фун. сушоныхь грибовъ, 
кореньевъ, пряностей; процфдить. Разваривъ отдфльно 
съ 1 ложкой масла з стак. перлов. круть, выбить ихъ 
до бёла, развести бульономъ, векипятить, передъ обё- 
донъ прибавить 1—1'з стак. сметаны, Уз лимона съ 
цедрою, разыёшать, векипятить и посыпать петрушкой. 


68. Сушь изъ грибовъ съ перловою крупою, 


Взять проифженнаго бульона изъ '/з фун. грибовъ и 
кореньевъ. Разваривъ отдфльно '“ стак. перлов. крупъ 
съ 1 ложкой чухонскато или 2 ложками прованекаго 
масла, выбиваютъ до бфла, разводять бульономъ, при- 
бавляють ‘з —1 42 стак. сметаны или свекольнаго раз- 
сода, даютъ вокипфть и, подавая, всыпаютъ петрушку. 
Можно также поджарить съ 1 ложкой муки въ масл 
половину отваренныхь въ бульон® кореньевъ и развести 
бульономь; въ такомь случа не нужно сметаны. По- 
дается этоть сушь съ нашинкованными грибами или 
ушками съ фаршемь изъ тёхь же грибовъ. 


69. Сушь пюре изъ ершей и шампиньонов, 


Взать мясного бульона’ или бульона изъ грибовъ и 
вореньевъ. Снять съ 15 ершей филеи, снять съ вихъ 
кожицу, положить ихъь и кости въ’ бульонь. Затфыъ 
разварить въ’ нень 10—12 штукъ шампиньоновъ и 11 
фунта риса, протереть сквозь ‘сито, развести. неболь- 
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шим количествомь бульона, протереть сквозь салфетку 
развести остальнымъ ‘бульономъ, „поставить на сотейник 
6ъ випяткомь, ифшая постоянно ложкою, чтобъ пюре 
но осзло. Опустить туда отваренные филеи. Подавая на, 
столь, влить въ миску полстакана густыхь сливокъ 
сбитыхь ©ъ однимь желткомь и 1 ложкой столового 
или прованскаго масла, налить супомь и посыпать пе- 
трушкой. у 


70. Суть пюре изъ гороха ностный, 


Приготовляется какъ предыдущий, съ тою только 
разницею, что въ немъ можно передь отпускомь дать 
раза 2 вокипёть 2 копченымь селедкамъ, \з фунт. коп- 
ченой бенги или 1%» фун. поджаренной рыбы. 


71. Лапша, постная еъ грибами, 


` Ввять бульонь изъ грибовъ ‘и ‘кореньевь, положить 
вЪ него лапшу или вермишеля, немного толченаго пер- 
ца, пнукъ 6 разрёзаннаго на кубки картофеля, 1% фун. 
отваренныхь въ 'бульонв и мелко нашинкованныхь гри- 
бовъ, 2 ложки масла; петрушки, датв вокиить и по- 
давать. ь 


72. Уха обыкновенная, 


Сварить бульонь изъ кореньевь й пряностей, проц$- 
дить, положить 2—8 фун. очищенной, посоленной и 
разрёзанной: на куски рыбы (щукъ, окуней, ершей): то- 
Ченыхь или, нашинкованныхь ‘кореньевъ, варить’ до -то- 
товности. Передъ обфдонъ, влить; кто желаеть, полета- 
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кана сотерна или шампанскаго, опустить ломтика 8 ли- 
мона и петрушки. 


73. Уха изъ стреляди, 
(Пропорц1я на 6 челов$ кт), 


Сварить уху изъ 2—8 фун. мелкой рыбы, кореньевъ 
и пряностей, очистить бёлками и процфдить сквозь 
салфетку. Давъ бульону остыть, положить въ него изр*- 
занную на куски стерлядь (фунта 2—3), прибавить 1 
стаканъ холодной воды и варить, снимая накипь, до 
тотовности. Подавая, положить въ миску нФеколько 
ломтиковъ очищеннаго оть верхней кожицы и зеренъ 
лимона, влить, если кто желает, 1 отаканъ мампан- 
скаго пли сотерна (можно и вокипятить его съ ухою), 
всыпать петрушки и укропа и облить супомь. Подавая 
на столь, не слёдуеть покрывать крышкою миску. Та- 
кииъ же образомь приговляется уха изъ осетрины и 


лососины. 
74. Щи постныя съ грибами, 


Мелкоизрубленную луковицу поджарить въ 1' ложе. 
прованскаго масла, положить 1‘? стакана поджа- 
ренной кислой капусты и развести бульономь изъ три- 
бовъ, кореньевъ и пряностей. Передъ объдомъ сдфлать 
заправку изъ 1 ложки муки, вскипяченной въ ложЕв 
масла и заправить щи; положить туда мелко нашинко- 
ванныхь отварныхь грибовъ, вскипятить и веыцать мел- 
каго перца. Подается съ поджаренною гречневою ва- 


шею. 


72 


75. Суть пюре изъ раковъ, 


Вымывъ 25 —80 раковъ, положить ихъ въ кастрю- 
тю, налить воды, посолить, положить 1 мелкоизр®зан- 
ную луковицу, пучекъ зеленаго укропа, отварить на 
легкомъ огнф, процфдить. Очистивъ шейки, положить 
въ процфженный бульонъ. Спинки съ ножками истолочь 
вЪ каменной ступЕ%, протереть сквозь частое сито; остав- 
шияся скорлупы поджарить до темнаго цвфта въ а ст 
прованскаго масла, прибавить 1 ложку муки и ты 
поджарить, развести бульономъ изъ раковъ, вскипятить 
процфдить сквозь салфетку. Подавая, развести тниъ 
м пюре изъ раковъ, прибавить раковыя шейки 
и льно отваренный рисъ. Еели нужно, то подо- 


ОТДЗЛЬ 1. 


Принадлежности въ супу. 


Принфчан!е. Пропорщя назначена для трехъ чело- 
вЪБЪ. 


, 


76. Гренки изъ бЪлаго хл5ба, 


Растопивъ на сковородв 1 ложку масла, положить въ 
него нарфзанную правильными ‘четырехугольными ку- 
сочками французскую булку, вотавить въ духовую печь 
и дать имъ высохнуть и подрумяниться. 


77. Гренки съ сыромъ, 


Разбивь 1 желтокь, развети его “а стак. молока 
или сливокъ, веыпаль туда гренки изъ пятаковой фран- 
цузокой булки, разифшать, выложить на сковороду, пред- 
варительно смазанную масломъ, посыпать ве это 2 лож- 
ками тертаго голландекаго или мещерскаго сыра, окро- 
пить масломь, вотавить въ печь и дать имъ подоох- 


нуть и подрумяниться. 
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78. Гренки съ Фаршемъ, 


Взять /— 
а - с т фун. жареной или вареной говядины или 
рты м к. т ы 1 луковицею, веыпать 1 №2 ложки 
‚› сибшать и, по 
в › поджаривъ въ | д. 
и т 1 айцо и влить 11‘ ложки р 
у итиками 1 французскую булку, намазать на в 


фаршъ и веотавит: 5 
Ъ ВЪ печь 
на желёзномъ листВ, сма, 


79. Жареная гречневая каша, 


Сваривъ крутую гречневую кашу (размазн изЪ \ 
( ю), у 
у. рупъ, рячую 0, ладить 
ф нта крупъ, сложить горяч на блюд сгла, 
, й д: 
сверху и, давъ ‘остыть нарфзать ломтиками и по, жарить 


© обфихь сторонъ въ фун. масла, 
80. Перловая крупа, 


и ет 
ры перловыхь крупь разварить въ вод%, 
м ложку масла, выбить до бфла, сложить в : 
о дно воторыхъ насыпано немного зеленой и. 


трушки, остудить 
и подавать от 
опустить въ бульонъ. и 


81. Рисъ, 
Также какъ предыдущая. 


82. Точеные коренья, 


Проц, 
фоцздивъ бульонъ, ЕавЪ сказано въ №1 опустить 
й 
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1 морковь, 5—6 штувъ 


въ него’ красиво нарфзанные: 
1 головку цвфтной 


спаржи, М петрушки, “№ селлерея, 
капусты и варить до готовности. 


83. Вермишель. 


1 ставанъ наломанной продажной вермишели опустить 
въ кипящий сушь или отварить отдфльно въ соленой 
водф и облить супом. Варить 15—20 минутъ. 


84. Домашняя лапша, 


Взять 1 яйцо, разбить его и взболтать желтокъ съ 
бвлкомь, подсыпать понемногу 1 стаканъ муки, под- 
лить воды, сколько нужно, чтобь образовалось крутое 
тЬото, которое пужно хорошенько смфсить, раскатать, 
высушить и нашинковать. Варить въ бульон® или 60- 
леной водв 25 минутъ. 


85. Фаршъ мясной, 


Изрубивъ ‘/з фуи. мягкой телятины или говядины 6ъ 
3» луковицы, поджарить ве 1 ложи масла, положить 
соли, толченато ‘англокаго и проетого перца, мушкат- 
наго орёха (по чайной ложь), Ма намоченной и 
выжатой французской булки, | ложку масла, 1 яйцо, 
все это хорошенько фазифшать, истолочь, протереть 
чрезъ сито, скатать въ вид колбасы, сварить въ бульо- 
нф, нарфзать тонкими ломтиками и опустить въ супЪ. 


86. Фаршъ рыбный, 
Снявъ кожу со щуки (4 фун.) или другой крупной 
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рыбы, снять съ костей иясо 
нелкоизрубленной луковицы я 
скаг 
ы С перца, приготовить яичницу изъ 2 яицъ и 1 
асла, у ти. 
а. ‚. дать остыть, положить въ нее рыбу съ в 
а /« намоченной въ водВ или те и. 
_ и вы- 
ре а булки, смфшать все это, = 
и мельче, прибавить 1 желтокъ нушкатный 
2 
о а масла, истолочь, протереть чрезъ сито 
ре столь муки, скатать фаршъ въ вид во: 
и Е въ бульонв (15—20 нинутъ), вынуть 
ии лЬьШими тоитиками, положить 3% ть 
ть процфженнымь  будьономъ о 


87. 


посолить, положить 1/з 


Фаршъ грибной (въ раковинахъ). 


Взять 48. ф 
. сушоных’' 

а ры моченыхь въ молокь 

, ‘5 съ коренья: й 

ыы я реньяжи, изруб; 
ни ы съ /. луковицы въ | ложеф сть ыы 
й. стакана сметаны, немного перца и = 
а а вбить 1 яйцо, смфшать съ 1 ен 
ольшимъ количествомь бульона, разм шать, 
, 


наложить въ р 
аковины, посып 
ать 
на четверть часа въ печь. м 


88. Фрикадельки изъ говядины, 


Взять по. 
мы рн жирной. (сырой) товядины, изрубить 
› Положить соли ` 
м › перца, мушкатнат 
но. м т луковицы, ны а 
Пе Ъ /з намоченной и выжатой французской в к 
› ИСТОлОЧЬ, скатать шарики, опустить въ : : 
иПЯ- 


немного: мелкаго англй- | 
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щий бульонь и сварить (когда он готовы; то воплы- 
вають. на верхъ). 
89. Клецки мучныя, 


Три столовыхь ложки растопленнаго масла ифшать 
до бла, вбить три желтка, посолить, разм шать, при- 
бавить полстакана воды, разиёшать, воыпать °/& отак. 
муки (чтобъ образовалось не слишком густое твото), 
вбить пбну отъ 3 былковъ; брать чайною ложБою, ко- 
торую, по опущени каждой клецки, обмакивать въ кипя» 
токь, и опускать въ випяший бульонъ. Клецки должны 
вариться оть 5—10 минут. 


90. Клецки изъ мелких сухарей, 


Какь № 89, только взять №/а стакана мелких ву- 
харей и четверть стакана муки. 


91. Клецки изъ риса, 


Вскипятивъ 1в стакана риса, откинуть на друшлакт, 
перелить холодною водою, полажить опять въ кастрюлю, 
посолить, прибавить немного мушкатнаго орвха и перца, 
пол-луковицы, нашинкованной 2 — 8 твоздиками, пол- 
ь бульономъ, покрыть и варить до го- 
товноети; залфиь вынуть луъ и петрушку. НарЪзавъ 
какъ можно мельче полморкови, четверть рёшы, пол- 
порея, полнетрушки, отварить въ бульон до мягкости, 
отлить на сито, положить въ разваренный рисъ, вбить 
1 яйцо, разифшать, сдфлать ложкою клецеи, поставить 
ихь на блюдв въ холодное мото; дать остыть, обва- 


петрушки, налит 
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ЛЯТЬ В 
ъ’яйЦВ и’ мелкихь. сухаряхь, обжарить за15 миг 


нуть до обЪда въ жи 
РВ еъ бульона 
салфеткв и опустить въ о кароья 


92. Тьсто на дрожжахъ для пирожковъ. 


т. ая теплой воды или ‘молока, 1 ложку 
) 

= т и муки, растворить ‘твето, поставить 

ифото, выбить лопаткой, ПОСОЛИТЬ, ПОЛОЖИТЬ 


1 у Гу) ы 
лож масла, вбить 1 яйцо и муки столько (9) ет.) 
7» 


чтобы тВето было Довольно вхо; аскатать на столв, 
‚р : толБ, 


НЫ класть кучками фарш,’ загибать 
рожки, дать имъ полежать на столь 
, 


чтоб! 
ы поднялись, изжарить въ раскаленномь масль или 


товяжьемь жирВ на илитб. 


93. т 
Пирожки на дрожжахъ съ Фаршемъ изъ говядины, 


а твото № 92; для фарша нужно мелко 

ыыы полфунта говядины или телятины и 2 круто 

е - в я яйца, половину мелкоизрзанной луковицы под- 

} и ри ы ложкВ масла, смфшать съ рубленною го- 
› посолить, прибавить пе 

рца, разм: ы 

дить, нафаршировать: пирожки. а 


94. Пирожки на дрожжахъ изъ ливера. 
Приготовляются какъ предыдущее; 
95. Пирожки па дрожжахь съ капустой. 


зать. т З ДлЯ ф. а мелк убит ет- 
Е В ‚р 
Взя' Бето № 92 (Л. арш. елко изруб; Ч 
верть или половину кочна’ бЪлой Бапусты, два Еруто 
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свареныя яйца, посолить, прибавить перца, поджарить 
въ двухъ ложкахъ масла, нафаршироваль пирожки. 


96. Разстегайчики изъ кислаго тфета съ рыбнымъ 
Фаршемь и семгой, 


Поставивъ опару изъ 1 фунта муки, 2 ложекъ дрожжей, 
2 стакан. воды, дать взойти тФоту, замфоить Уз фунта 
орЪховаго масла (растегайчики постные), прибавить но- 
много соли, хорошенько выбить лопаткою, накрыть и 
поставить въ теплое м®ото, дать два раза взойти и при- 
тотовить слёдующ фаршь: взять судака, снять съ 
костей мясо, изрубить его и поджарить въ маковомъ или 
прованскомь масл; потомъ прибавивъ немного зеленаго 
укропа, соли и перцу, мелко изрубить. Раскатавъ того, 
сдфлать продолговатые пирожки, начинить ихъ фаршемъ 
и положить сверху кусочекъ семти. Положивъ на лист, 
даль немного постоять, потомь смазать масломь и по- 
садить въ печь. 


97. Паннированные пирожки 6ъ рыбнымь Фаршемъ и 
раковыми шейками. 


Замфоить густое тВето, какъ лапшу, изъ 1 фунта муки, 
1 яйца, ‘3 ф. масла и немного воды, раскатать по- 
тоньше, смазать водой и класть по краямъ понемногу 
фарша приготовленнаго, какъ сказано въ предыдущень №. 
Затвмь загнуть тфето, сдфлать продолговатые пирожки, 
завалять ихъ въ клярв и поджарить въ горячемъ масль 
вЪ кастрюль. 
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98. Растворчатые пирожки съ грибнымъ Фаршемъ и 
сарачинскииь пшеномъ, 


(Постные). 


Поставив опару изъ 1 фунта муки, влить въ ное 
столовую ложку орёховаго масла, посолить и, подбивъ 
еще крупичатой мукой, дать взойти, опять подбить ло- 
паткой и поставить въ теплое мото. Мелко изрубивъ 
’* фунта отваренныхь сушеныхь грибовъ, поджарить 
ихЪ въ двухъ ложкахь орвховаго масла, прибавить туда 
* фунта отвареннаго особо саранчинскаго пшена, по- 
солить, положить немного рубленой зеленой петрушки и 
2 ложки масла, все это хорошенько перемфшать, разло- 
Жить кучками на тонко раскатанное т%ето и сдфлать ма- 
леньые продолговатые пирожки, которые нужно изжарить 
ВЪ кипящемь маковомъ или прованскомь масль ВЪ каст- 
рюлВ, выложить на блюдо и подавать. 


99. Слоеное тБето для пироговъ и пирожковъ, 


Взять три яичные желтка и одно яйцо цфлое, раз- 
бить хорошенько ложкою, положить немного соли, влить 
ставанъ воды, и рюмку рому или пуншевой водки, за- 
ифоить крутое твето, умять хорошенько руками, и по- 
томъ бить на столв полчаса, скалкою, подеыпая муки, 
наконець раскатать изъ тфета плаетъ, толщиною въ па- 
лець, положить на рьшето, вынести въ холодное мфето, 
ЗИМОЙ ВЪ ХОЛОДНЫЙ чуланъ, а лфтомъ на ледъ, и дать 
хорошо остынуть. Масло для слоенья употребляють чу- 
хонское; перемывъ, налить холодной водой, оставить 
стоять часа два, чтобъ маело окрёило; а когда окр$п- 
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нетъ, вынуть изъ воды, положить на полотенце, чтобъ 
вся вода стекла, передфлать въ лепешки въ полпальца 
толщиною. Тето слоятъ такихъ образомъ: наложивъ на 
одну половину раскатаннаго изъ тфота, пласта и 
приготовленное масло, закрыть другою половиною, р : 
катать ровно, еще наложить масла, и опять перегнувъ рас 
катать, наконець, въ третй разъ наложивъ масла, рас- 
катать кавъ сказано выше; потомъ раскатать н®еколько 
разъ безъ масла. При слоеши тфста должно наблюдать 
чтобъ твето было крутое, хорошо вынфшано и выету- 
жено, масло накладывать должно ровно, также и раска- 
тывать ровнфе. Зимой, выстудя тфето и масло, можно 
слоить въ кухнф, а лётомъ на погребв. На два фунта 
масла кладутъ обыкновенно три фунта муки, можно по- 
ложить муки и меньше, но отнюдь. не больше. 
Пирожви въ вид стружекъ, приготовляютея и 
щимь образомъ: сдфлавъ обыкновенное елоеное т%ето, 
раскатать его на столВ, и нарфзать рёзцомъ длинныхъ 
полосокъ. (Самыя трубочки на которыя будеть нави- 
ваться тфето, должны быть изъ бфлаго а ИЛИ 
враснаго дерева, длиною въ 193 вершка въ вид’ вы 
вой шишки). Смазавъ эти полоски желткомъ, навиват! 
ихъ на трубочки, такъ чтобы краешки Е р 
на другой, положить на лиеть и посадить въ м ее 
будуть готовы, вынуть осторожно трубочки, а гы 
внутро какой угодно фаршъ, накрыть крышечкой и; 
слоенаго тфота, запечь, и подавать къ супу. Изъ этого 
тета можно сдфлать пирожки въ род книжки, кладя 


въ середину ея фаршъ, а кругомъ стружки. . 
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100. 
Слоеные пирожки съ телячьимь Фаршемъ 
. 


Изрубивъ в 

мелко 1 фунтъ 

о телятины, поджарить ее 

ет тие насла, ембшать съ 3 мелко о ыы 
ЯИЦами, немного зеленой петр: ыы 


Е ушки и соли. (д% 
рожки, кавъ сказано въ предыдущемь № и м, 


о 
01: Слоеные пирожки съ вареной говядиной. 


Твото. приготовляется какъ оказано въ № 


чиняется фаршень № 93. ий 


102. Слоеные пирожки съ `капустою. 


Ять ТВото. № ф шъ приготовить, какъ ска- 
Взять то. № 99, а фар 
ВИТЬ, 


103. Слоеные „пирожки съ морковью. 


Взять фаршь № 96 и приготовить, 


а какъ сказано 


104. Слоеные пирожки съ рнеонъ, 


Взять фаршь № 97 ип 


м, риготовить пирожки по пра- 


105. Слоеные пирожки съ рябчиками, 


Снять филеи съ рябчиковъ, изр 
мельче, ’сизшать съ 11 


‘оли, лимонной цедры, 


убить ихъ какъ можно 
* ложками сметаны, немного 
толченаго англ скаго перца, кто 


и 


желлеть, одно мелкоизрубленное крутое яйцо, ибшать 
все это на отн, пока не погустфетъ, отетавить, начи- 
вить пирожки въ вид рога изобимя. 


106. Слоеные пирожки съ раковымъ Фаршемъ. 


Взять 15 очищенныхь шеекъ и ножекъ, поджарить 
въ раковомъ маслв съ пол-ложкбю муки, затёмъ при- 
бавить одну ложку сметаны, мупкатнаго орВха, соли, 
разифшайь, вскипятить, дать остыть, вбить 1 желтокъ, 
подогрёть, когда погустветь, начинить пярожви ВЪ 
вид книжки № 99. 


107. Крутыя яйца. 


Опустить яйца въ кипятовъ, черезъ 10—12 нинуть 
вынуть, очистить, разрёзать на дв части. 


108. Ушки еъ мяснымъ Фаршемъ. 


Взать 1 ставань муки и 2 яйца, приготовить лап- 
шаное тбето, тонко раскатать и нарфзать четырехъ- 
угольными кусочками, положить на каждыя 1—1 чай- 
ную ложку фарша, загнуть вЪ вид трехъ угольныхъ пи- 
рожковъ, слёшить концы и поджарить вЪ полотакан$ 
растопленнаго чухонскаго, рубекаго или прованекаго ма- 


сла. 


ОТДЪЛЪ У. 


Кушанья изъ зелени и овощей. 


109. Жареный картофель. 


Взять 1 — | осьмушку ка 
стить, т. в. обрёзать шелуху 
тофелина была совершенно кру 
выбирать мельй картофель), 
вогда 
и онъ крупенъ), растопить 1/5 фунта масла въ 
а Нин закрыть ее крышкою и поставить на 

Легюй огонь или к 
` аленые уголья, - 
ыы : ‚- и жарить 
До тхъ поръ, пока картофель не сдфлается иягкииь 


и не подрумянитея. П Е ф у 
тя. одается къ би 
штексу и жареной 


ртофеля, перемыть и очи- 
тавъ, чтобъ каждая кар- 
тла (для этого необходимо 
или нарфзать ломтиками 


110. Картохельная каша нан пюре, 


Перемывъ 1/» объмушки картофеля 
соленой водф (можно варить и и 
очистить картофель, если быль не 
@го сквозь друшлакь или рфшето; 


сварить его въ 
ный), слить воду, 
чищенъ, протереть 
ЗзТВЫЪ ВСКИПЯТИТЬ 
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1 став. молока, положить въ него картофель, п0со- 
лить, прибавить: одну ложку маела, хорошенько разм - 
шать, даль вариться съ четверть часа на легкомъ отн, 
постоянно мвшая. Подается ©ъ разварною говядиною, 
жареною говядиною, солониною, ветчиною, языкомъ, 
сосисками и зразами. 


111. Картофельныя котлеты, 


Разбить и взболтать хорошенько три яйца, положить 
туда 1'* стак. картофельнаго пюре № 206 и :/з смак. 
муки, немного соли, вто желаеть немного сахара, хоро- 
шенько размзшать и бить нкоторое время ложкою, 
чтобъ образовалась совершенно однородная масса; зал 
тЬмь сдёлать котлеты, смазать каждую яйцомъ и обеы- 
пать сухарями и жарить на сковородв въ /^ фунта 
масла или жира. Подаются онф съ молочнымь и гриб- 


нымъ соусомъ. 
112. Фаршированная брюква, 


Очистивъ оть 3—5 штукъ брюквы, отварить ее до 
мягкости, разрёзать каждую на двЪ половины, выбрать 
середину; выбранную массу растереть, сифшать 65 1% 
ложками мелких сухарей, поджарепыхь въ | ложЕЪ 
масла и 113—9 ложк. сметаны; прибавить немного 6а- 
хара, мушкалнаго орзха, соли и бульона, разифиать, 
налинить этимъ фаршемъ брюкву, положить въ кастрю- 
лю, вымазанную маслонь и веотавить въ печь. Когда 
фаршь подрумянится и погустфеть, выложить брюкву 
на блюдо и облить соусомъ. Для соуса беруть ставанъ 
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воды } 
нь ик брюква, прибавляють туда 
к ги 1 ложку подболки 
к этому ‘дают вскипть: а 
`'Можн 
Ю также’ срёзать верхушку, осторожно выбрать 


середину, нафарширов 
ать, нак 
ниткой ит. д. ‚ наврыть верхушкою, обвязать 


113. Зеленый горошекъ, 


ЗВыл 
и. а 3 фунта зеленаго’ гороха, отварить въ 
Ра ве т воды и отливъ на друшлакъ, пе- 
водою. `Затуь положить 
ту же ‘воду или, что еще лучше, налить 2 ры 
НВ, прибавить пол-ложки муки, М иаНЬ, фи 
1 3 
ты два сахара, укропа и варить до о 
" т Е Е подать, соусъ' изъ стручковъ, 
ие ИХЪ, ОЧИСТИТЬ ОТЪ ЖИЛОЕЬ И варить 
и Де водВ и поступать далфе, какъ 
я й тарнировать: 20-ю раковыми шейками 
а рованными раковыми спинками, жаренымъ 
или, просто, гренками изъ. бфлато хлЪба. 


‚ 14. Горошекъ съ’морковью. 


Наши ! 
Но ры штуки 3’ моркови, отварить ве отдёль- 
ав ы рибавить вылущенный "и отдфльно отварен- 
ри о Горошекь изъ 1“» фун. стручьевь, на 

» етав. бульона ЕЙ 
болви ит... т или ‘воды, прибавить: под- 
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115. Зеленая Фаволь подъ соусемъ. 


Взять 1 фунтъ турецкихъ бубовъ, нашинковать на- 
искось, отварить ВЪ соленой вод® до мягкости, не за- 
врывая крышкой, отлить на друшлавъ и перелить хо- 
лодною водою; затиь сложить въ вкаотрюлю, налить 
11 стаканами ифльнаго молока или сливокъ, прибавить 
куска 2 сахару, немного ‚зеленой ‘петрушки, мушкатнаго 
орёха, векипятить. Подается съ котлетами, языкомъ, 00- 
лониною, гренками и т. д. Можно ихъ также приготов- 


лять па бульон®, вмфсто сливокъ. 
116. Цвфтная капуста. 


Очистивъ оть 3—5 головокь (смотря по величин») 
цвфтной капусты оть дистьевь и кожицы, положить на 
1 часъ въ холодную воду, затёмъ опустить, въ соленую 
кипящую воду, положить 1 ложку масла, накрыть крыш 
кой, поставить на легый огонь и Дать БиПтЬ ПОЛЧАСа,, 
Когда капуста будеть готова, откинуть ее на р®шето, 
дать стечь водё и, подавая, облить масломь съ суха- 
рями (8’ ложки’ мала, ‘8-5 сухарей), собаономъ, или 
бвлымъ соусомь № 132. | 


117. Спаржа. 


‚Взять 1—8 фунта спаржи и, очистивъ отъ веркн 
ней кожицы, ‘вымыть, обрёзать слишкомъ длинные стерж» 
ни, свяваль въ пучки, ‘опустить. въ соленый’ кипяток» 
и-варить “до ‘мягкости. Выложивъ она сито, ‘дать ‹отечь 
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вод% , 
р м Нитки и сложить на блюдо, головками въ 
. Подается съ. растоплен 
ЫМЪ. СЛИВОЧНЫМЬ на- 
слоиъ и сабщономь (отдёльно въ соусник). 


-в8 9 118. Артишоки (запросто). 


о кавъ цвфтная капуста № 116. ‘По: 
даются съ сабаономь или растопленымь масломъ 


119. Ишинать, 


Ы в два фунта свфжаго (или два стакана марино- 

шпината, перебрать, вымыть, обварить кипят- 
комъ, откинуть на рёщето и мелко изрубить. Распустивъ 
ВЪ кастрюлВ одну ложку масла, поджарить въ ней 
пол-луковицы, потомь положить туда пол-ложки муки, 
разившать, дать вскипёть, затфить развести НОНО . 
бульона и’ Иолстакан, сметаны, положить шпинатъ т 
болить, поставить. на легый огонь, прибавить т Два, 
‘сахара и варить до готовности. Подается св гренками, 


выпусвными и крутыми‘ яй 
яйцами, языкомъ,' 
волониною и проч. Зое 


1 120, Капуста, Фаршированная по Французеки. 


1 ередней величины или 2—3 малыхъ кочна капусты. 
очистить отъ зеленыхь листьевъ, разрзать и ть 
нихъ пополамъ, опустить въ соленый кипятокъ дать 

а два вокипёть, ‘откинуть ‘на р$шето, Дать. стечь 
НЫ вочнамъ, вырфзать сердцевину, листья 

фаршемъ, сложить каждую половину въ видв 
продолговатаго вочна, ‘обвязать НИТКОЙ, ПОЛОЖИТЬ ВЪ ка- 


89 
стрюлю, вымазанную масломъ, положить на верхъ н%- 
сколько кусочковъ чухонскаго масла, поставить въ печь 
или на уголья, закрыть крышкой, на которую хорошо 
насыпать каленыхь угольевъ, и даль капуств хорошень- 
во подрумянитвея. 

Фаршь приготовляется слёдующимъ образомъ: взять 
3: —1 ф. жареной телятины, и 20 — 25 отваренныхь 
и очищенныхь раковыхъ шеекъ и ножекъ, все это мелко 
изрубить, затВыь положить 1 ложку изрубленнаго го- 
вяжьяго жира, “з намоченной и выжатой французской 
булки, полстакана сметаны, 1 ложку раковаго масла, 
немного соли, мушкатнаго орзха, 2 яйца, хорошенько 


размвшать. 
121. Капуста по литовеки. 


Нарвзать маленькихи кусочками °/а фун. сырой го- 
вядины и %/« фун. шпика, поджарить до красна въ ка- 
стрюлф, ифшая, положить туда 2 мелко изрубленныя 
луковицы, поджарить, положить 3 стакана кислой или 
2 кочна свфжей нашинкованной капусты, немного соли, 
прибавить 1 —1'/з стакана бульона и, накрывь крыш- 
кой, тушить до мягкости. Когда она уварится до го- 
товности, то прибавить немного мелкаго простого перца. 
Если это блюдо приготовляется изъ свзжей капусты, 
то взять 5’ штук небольшихь яблокъь и, мелко нар- 
завъ, положить въ почти уже готовую капусту и ту- 
шить до мягкости. Приготовленная такимъ образом 'ка- 
пуста должна быть красноватаго цвёта и подаетея съ 


жареными сосисками. 
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арРон Па Рорячй винягреть: ‹ 


[0 [и ( { пиа‹ 

„Взять. 1, порковь, .1 Больраби, 1 артишокъ, | ко- 
чанъ цвётной капуеты, | кочанъ сафол, очистить, вы- 
Жыть, .нарёзать каждое, маленькими кусочками (крон 
артишока) и’ отварить въ бульонё или вод (лучше 
ЕАЖДЫЙ ОТДЪЛЬНО), ‚Взять довольно. широкую и невы- 
<окую кастрюлю или форму, выложить дно ея ломти- 
зами пщика или вымазать погуще масломъ, положить 
бЪ края въ кружокъ Узы рядъ сафоя, затвиъ рядъ 
вольраби, потомъ—моркови, ЗатВиъ рядъ цвфтной ка- 
пусты (цвЪтомъ книзу) и, наконец, въ самой серединв 
артишокъ, корнемъ кверху. На вое это наложить лом- 
тики копченаго’”или варенаго ‘языка ‘и затвиъ опять 
зелень въ томъ же порядкВ. Сверху положить нЗеколько 
кусочковь масла и, обливъ все это полетаканомъ бульона, 
вставить на четверть часа въ печь. Подавал, выложить 
на блюдо въ вВидВ  пуддинга, снять шине и облить 
Наслянымь соусомъ. 


123. Сушоный ‘зеленый горошекъ (постный). 


Перебравъ»и вымывъ /& "стакана зеленаго горошка; 
ПОЛОЖИТЬ  6ГО'ВЪ кастрютю, ‘налить водою, такъ чтобь 
онв› покрывала его, ‚дать ВОБИПЁТЬ, ПОСОЛИТЬ; ПОЛОЖИТЬ 
1 ‘сушоный! грибовъ, опол-луковицы, 2 куска сахара, ‘ва- 
рать на лотком ‘отн® до, мягкости И.откинуть на сито; 
затфиъ. "Въ, воду въ которой. варился горошекъ, поло- 
жить | чайную ТоЖку муки, вскипяченную. еъ ‚1 отоло- 
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вую ложкою прованскаго масла, и Е 
въ нее горошекзу дать векиифть ещ Е 

р съ гренкаши, жаренымъь картофеленъ и тм 

а пюре, солониною, котлетами изъ риса и гр 


бовъ ит, д. 
124. Жареные грибы. 


й Ъ 
| хъ и перемытых: 
гарелку очищенны 

ть глубокую тар ры 

и Вт ихь и обвалять въ, мук. а 

ь аеродй или на’ сковородв 3 ложки а. ни 

жарить въ немь 1 лувовицу), и ина 
а ь ихъ и жарить на легкомь отн; 

посолит 


съ одно о ибы 
р ут утую; когда гр 
ернуть. на, др] 
й стороны, перев 
поджарятся до мягкости, влить 3/« стакана ее 
дать вокипвть, воышаль зеленаго укропа, петр: МКИ И 
, у у 


немного мушкатнаго орфха. 
125. Жареные грибы постные. 


ть 
Приготовляются подобнымь же образом, Е ий р 
ею, что вмвето коровьяго масла 06р =. 
ма ыВето сметаны вливается подболка изъ .л 
В не масла, разведенная полустаканомъ рыбьяго 
мук 


или грибного бульона. 
126. Жареные сушоные грибы. 


: © только 
Приготовляются какъ № 124; грибы те 
арить. 
предварительно отварить и затвиъ уже жар 


127. боусъ изъ еморчковъ. 


ВЫМЫТЬ 

о г вод, мелко нашинковать, Опустить 
о ЕЪ и ДАТЬ ВОкИПЬтЬ, откинуть На 
и Холодною (ВОДОЮ; | растопить въ ка- 
ан ое и туда сморчки и под- 
: и аи . Въ другой кастрюль’. распустить 
Ро ео асла, положить пол-Ложки муки 
и ы :. ды ея 1% стакан, бульон, 
Роже ВИПВТЬ, чтобы соубъ погуствль; по- 
(9/4 лимона), ны о 
в › ВЛИТЬ ВЪ каб 
а а положить мелко бен 

давать. 


128. Пюре изъ каштановъ, 


Очиетивъ, ‘обвар 
Ве ‚› обваривь полфунта каштановъ, снять съ 
цу, распустить въ кастрюлё 2 ложки масл 
а, 


сквозь, 

а т о соусомъ, посолить, прибавить, 
ВОКЪ, ЛОЖКИ х 

ПЯТИТЬ, р столоваго масла, вски- 


ОТДЪЛЪ УТ. 


Соусы. 


(Пропоршя на’ 3 — 4 человфкъ. Для соусовъ необходимо `упо- 
треблять хорошее столовое или чухонское масло). 


129. Соусь обыкновенный, 


Растопивъ 1’ ложку масла въ кастрюлв, положить! 1 
ложку муки, вокипятить, развести 2 стаканами бульона, 
посолить, разиёшать; можно прибавить немного. зеленаго 


лука, дать раза 2 вокипфть. 
130. Соусъ изъ лука. 


Поджечь столовую ложку безъ верху’ мелкаго сахара 
на сковородф, прибавить 1 ложку бульона или воды, 
разиф шаль, дать векипёть, налить въ кастрюлю; поло- 
жить туда 1 ложку муки, ‘векипяченую въ 1 ложкв 
масла, развести 2 стаканами бульона, въ которомъ отва- 
рено 6 большихъ мелко нарфзанныхь луковиць, подлить 
1 столовую ложку уксуса, посолить, протереть сквозь 
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вито (съ луковицами). (. 
. Соуеъ . 
весь, УбЪ долженъ имфть кислосладый 


131. Соусъ красный, 


ан стакана муки поджарить до враена въ 1 
а, развести 2 стакана б 
ЛЬОНа; ПОДЖеЧЬ 
свовородкВ до темнаго . - С 
цвёта | кусокъ са 
т У ахара, развести 
и бульона” и прибавить ‘въ соусу, разившать, 
пить, прибавитЕ 1 столовую ‘ложку (въ ровень) 


сахара и одну столов 
Юл 
сока. ` ую ложку уксуса или лимоннаго 


132. Соусь бълый, 


Расто | 
ее на 1 ложку масла, положить туда полстакана, 
ыр й Е Гей ить развести 2 стакана бульона, 

стакан’ сметаны, соли’ : 

оли, хорошеньк 
ни Г 2 © проки- 
ть, воышаль 1. ложку. мелко изрубленной зеленой! пе- 


прущки. Этииъ,, со’ 
НЙ Тсожъ, обливается курица, падйка и 


133. Соусь бёлый съ шампиньонами, 


а 1 ложку масла, вемпать з стакана муки, 
ы м бульона, прокипятить, пстОлВно 
Пал; чтобы цогуствль,. затВиъ положить 8—4 ша- 
чиньона, (ЦВлыхь или разрёзанныхь на, части), немнот 
ЛИхоннаго (Фока м варить на легкому, огнф. г . 


134. Соусъ изъ хрёна къ соленой говядин®, 


Взять: 40. 
ж 
ки тертато  хрьна,/ 3/4 стакана, сметаны, 
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1 ложку масла, 1 стаканъ бульона, вскипятить все это 
раза два, влить 2 разбитыхъ желтка, шибко ифшая при 


этомъ; облить говядину. 
135. Соуеъ холодный изъ горчицы. 


Хорошенько размёшавъ -1 чайную ложку горчицы съ 
2 ложками холодной воды, дать постоять съ `1з часа, 
потомъ стереть съ 2 крутыми желтками, 1 столовою ложкою 
прованскаго масла, развести '/> стаканонъ слабаго уксуса, 
прибавить 1 столовую ложку мелкаго сахара, хорошенько 
сившаль, чтобы розошелея сахаръ и т. д. 


136. Соусъ горчичный иначе приготовленный. 


Поджаривъ до красна 1 ложку муки и 2 мелкораз- 
рубленныя луковицы въ 2 ложкахъ чухонокаго масла, 
прибавить У» ставана уксусу, | стакань бульона или 
воды, 1—2 столовых ложки мелкаго сахару, дать н%- 
сколько разъ вокипвть и подавать въ вареной товядинВ 
или рыб; можно прибавить “4 столовой ложки мушкат- 


наго орзха. 
137. Соусъ англАйскЙ холодный. 


Взять гореть хорошо перебранной зеленой петрушки, 
несколько листочковъ эбтратону, базилики, и немного 
чесноку (кто любить), штукъ 6 шарлотокъ или луко- 
вицу, сыбшать и мелко изрубить, смфшать ©ъ 2 жел- 
тками, растертыми съ 4 ложками масла, развести 1 ста- 
каномь некрёикаго уксуса, положить туда 2—8 ложки 
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маринованныхь либо отваренныхь Шампиньоновъ или смор- 
ЧвовЪ, прибавить 'з чайной ложки соли и немного г. 
каго перца и все это хорошенько смфшать. Подаетея къ 
вареной рыбЪ, студеню, и проч, 


138. Соусъ ненанскИй. 


Мелко изрубивъ 1» фунта ветчины, 5 хорошо вы- 
мытыхъ сарделей и штукъ 8 шарлотокъ, поджарить до 
красна въ 2 ложкахъ чухонскаго масла, прибавить 2 
ложки праванокаго масла, все это хорошенко смфшать. 
Распустивъ въ кастрюль 1 ложку чухонскаго мала, вски- 
ПЯТИТЬ ВЪ неМЪ ЛОЖКУ муки, положить туда все выше- 
сказанное, развести | /з стаканами бульона, вскипятить 
процёдить сквозь сито, поставить опять на огонь при. 
бавить 1 стаканъ столоваго вина, положить аНЬ 
мелко изрёзанныхь шампиньоновъ и 2—3 кружка ли- 
мона, дать раза 2—3 векипфть и подавать. Подаетея 
въ говядинв и рыбф. 


139. боусъ постпый съ грибами. 


Отваривъ \& ф. сушеныхь бфлыхъ Грибовъ, поджа- 
рить въ, '/з.ф. орвховаго масла; размочивъ 8—10 штукъ 
ВИННЫХЪ ЯГОДЪ, начинить офлымъ хлЬбомъ, размеченнымъ, 
ВЪ МИНДАльномъ молокЪ; положить грибы и винныя ягоды 
въ кастрюлю, налить 2 стакана грибного бульона, при- 
бавить подправку изъ муки на орёховомъ маслв, ‘вски- 
ПЯТИТЬ. 
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140. Соусъ грибной иначе приготовленпый. 


Отваривъ съ кореньями \ ф. сушеныхь грибовъ, 
бульонъ процфдить, грибы мелко изрубить, распустить въ 
кастрюлв 2 ложки масла (скоромнаго или прованскаго), 
всыпать одну ложку муки, дать немного обжаритьея, по- 
ложить туда грибы, обжарить, развести 2 стакана гриб- 
ного, бульона, дать векипть, прибавить \з—] стакана, 
«метаны ‘(если соусъ скоромный), прокипятить, подавать 
въ картофельнымь, рисовымъ котлетамъ, уткф и проч. 


141. Соусъ бълый изъ каперсовъ. 


Распустивъ въ кострюлё 1 */» ложки мала, векипя- 
тить въ немь 1 1» ложки муки, подбить 3 желтками 
и подлить, безпрестанно мфшая, 2 стакана кипящаго 
бульона, натереть туда цедры съ \з лимона, положить 
1 ложку сахара, вокипятить, положить 2 столовыя ложки 
каперсовъ и выжать сокъ изъ ‘2 лимона. 


142. Соусъ эстрагонный. 

Поджаривъ №» ложки муки въ 1 1/2 ложе. масла, раз- 
вести 2 стаканами бульону, прибавить туда чайную ложку 
мелко изрубленнаго эвтрагону’ и “4 стакана хорошаго 
уксуса, или сока изъ 1 лимона, векипятить и подавать 
къ говядин%. Можно также прибавить '/ ст. вме- 
таны. 

143. Соусъ съ трюФфелями. 
Обваривъ 10. трюфелей кипяткомъ, снять’ съ нихъ'во- 


жицу, очистить, нашинковать; поджаривъ 1 ложку муки 
7 
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ВЪ 1 Уз. ложк: масла, положить’ туда трюфели, обжа- 
рить, развести рыбнымъ бульономъ, веквпятить Несколько 
разъ до готовности трюфелей; выжать туда сокъ изъ 
1—1 ЛИМОНА, ВСКИПЯТИТЬ. 


144. Соусъ молочный. 


Векипятить! бутылки жидвихь сливоЕъ или хоро- 
ШаГо, молока съ коркою. оть м лимона и 2 ложк. са- 
хару, разболтать мутовкой 4 желтка съ ложкою. холод- 
ной воды, щенотью соли и подправкою изъ 1» ложки 
муки въ 1 ложк» масла, вылить это въ МОЛОКО, и Дать 
вовипёть, постоянно ившая: Подается къ пуддингамъ, 
ЦВЁтной вапуств, цыплятань и проч. 


145. Горчица, 


'Ваять 2 чайныхь ложки сарептекой горчицы, ‘разве- 
сти 2 столовыми ложками холодной воды, постоянно у%- 
ая до гладкости, прибавить 1 чайную ложку мелкаго 
сахара, полчайной ложки уксуса, немного соли, разм®- 
шаль до’ гладкости, 


146. Соусъ-сабаонь: 


Раетереть до бфла 5 сырыхъ желтковь съ 2 ложкаии про- 
сфяннаго сахара, прибавить 9) стакана мадеры или хе- 
рева, \/з чайн. ложки линоннаго сока и цедры, поставить на 
легый огонь и бить ВЪНИЧКОМЬ ДО тТфхь поръ, пока не 
начнеть подниматься, потомь переставить на, большой огонь 
и продолжать бить мутовкой, пока не обратится въ пзну, 
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тотчаеь же облить имъ кушанье и подавать на столь. 
Можно взять вифето хереса и воды полотакана столо- 
ваго вина. На 12 человфвъ удвоить пропорцио. 


147. Соусъ изъ клюквы, 


Полстакана клюквы налить 11 стак. воды, п 
'з вершка кориды, векипятить, протереть лы. и, 
прибавить четверть’ стакана сахара, векипятить, те 
дить, облить пуддингь. Можно разишаль 1 ча т 
ложку картофельной‘ муки съ 1 ложкой воды, при 
вить къ клюквенному с0усу и вскипятить, 


148. Соусъ изъ сливокъ или молока съ ванилью, 


Векипятить 1 стаканъ сливокъ или цфльнаго молока 
съ 2—8 столовыши ложками сахара, положить’ /з сы 
ка наструганной ванили (завязанной въ раточей) или 
корицы, ‘вбить. 4 желтка, хорошенько размфмать, и, 
поставивъ на плиту, мышать, пока не погустветь, но не 


давая кипфть. Этимъ соусомъ обливается пуддингь и 


цвЪтная капуста. 
149. Кляръ, 


Взять полстакана муки, пол-ложки прованскаго масла, 
соли, развести полустаканомь пива или воды и вбить 


1 желтокъ. 


ОТДЪЛЪ ут. * 


Холодныя кушанья: заливныя, ма!онезы 
и проч. 


150. Селедка съ уксусомъ и прованскимъ масломъ, 


Вымочить голландекую или шотлалдекую селедку въ 
молокВ, водф или квасВ, разр®зать вдоль, отдфлить отъ, 
костей мясо, сложить 06% половины, нарфзать наискось 
кусочками, положить на тарелку, приложить голову и 
хвоеть съ отрубленными концами; истолочь въ ступк% 
молоки (если таковыя есть) съ 1 ложкой сливочнаго 
масла, протереть сквозь сито, прибавить немного муш- 
калнаго орфха, положить на столь, придать имъ четы- 
рехугольную плоскую форму, нарфзаль тоненькими по- 
лосками, нарфзать также фигурами вареный картофель 
и свеклу и огарнировать этимь селедку, облить ее 2 
ложками прованскаго масла и 1 ложкой уксуса и посы- 
паль зеленымъ лукомъ. 


101 


151. Винигретъ, 


Разное жаркое: дичь, говядину, телятину или варе- 
ную рыбу, свЪый или соленый огурецъ, 1 крутое яйцо, 
1 селедку, 1 ложку корнишоновъ, штукъ 5 наринован- 
ныхь грибовъ, 1 ложку пикулей, штукъ 12 — 15 оли- 
вокь безъ костей, 3 — 4 отвареныхь картофеля, 1 
свеклу нарфзать маленькими четырехугольныхи кусоч- 
ками, прибавить 2 ложки кислой шинкованной капусты 
и 1 ложку каперцовъ. Взять соли, зеленой петрушки, 
перца, четверть стакана уксуса, 1 ложку приготовлен- 
ной горчицы, куска 2 сахара, 2 ложки прованскаго ма- 
сла, разифшать, положить па блюдо нарЪфзанную товя- 
дину, рыбу и проч., облить этимъь соубомь, обложить 
красиво нарззанною свеклою и картофелемъ, убрать ли- 
мономъ, кружками крутыхь яицъ и зеленою петрушкою 
или укропом. 


152. Винигретъ постпый, 


Приготовляется какъ предыдущуй, только съ рыбою 
и безъ вебхь вышепоименованныхь скоромныхь припа- 
совъ. 


153. Маринованная корюшка, 
Очистивъ и посоливъ фунта 2 или десятка 2 рыбы, 


обвалять ее въ мукф и изжарить въ маслВ (2 ложки), 
дать простыть и облить уксусомъ съ пряностями. 


154. Маринованная ряпушка, 


Приготовляется какъ предыдущая. Постная приготов- 
‚ляетея’ на ‘постномъ’ маелф. 


155. Маринованная лососина, 


`Обваривь кипяткомь фунта 2 лососины, снять съ нея 
кожу, очистить, посолить, сварить въ вод (съ неболь- 
Шимь количествомь уксуса) и коревьями. Когда лососина 
“будегь тотова, залить ве холоднымь уксубонъ, вокипя- 
ченнымь съ пряностями *). 


Заливныя. 
Общее правило. Заливныя на 3, 4 человфкь при- 
готовляютея слфдующимь образомъ: хорошо очистив 1 
телячью голову ‘или 3 средней величины ножки, поло- 
‘ЖИТЬ ВЪ кастрюлю вметв 6ъ костями отъ той рыбы 
пли дичи, изъ которой хотать приготовить заливное, 
положить туда же 1 морковь, 1 петрушку, 1 порей, 1 
селлерей, 1 луковицу, отъ 15 — 20 зеренъ англйскаго 
перца, штуки 2—3’ лавроваго ‘либта, кипятить на лег- 


"Въ видахь-Эконои можно -еъ лососиною отварить ‘десятокъ 
ершей или какую нибудь другую. мелкую ‚рыбу, и залу, изъ 
бульона приготовить уху № 63 или 72. Въ такомь случаь по- 
лучалея 2 блюда. ь 


нЕ: 
комъ огн® до готовности, снимая накипь. Когда телячья 
толова или ножки разварятея, то‘очистить мясо (его можно 
употребить на другое кушанье) оть костей, костямъ же 
дать еще повариться 1 чаеъ или 2, затВиъ проифдить 
бульонъ, дать ему нфеколько остыть, и снять жиръ. 
На дно и бока формы положить полуломтики отъ 1 
крутого яйца, нол-лимона, полморкови, полевеклы и 
Убрать пикулями, маринованными грибами‘ и зеленою пе- 
трушкой. Наливъ на дно немного бульона ‘изъ телячьей 
головы или ножекъ, дать остыть, положить ломтики на- 
рЁзаннаго поросенка, телятины, рыбы или дичи, залить 
желе, дать остыть ит.д. Такимъ образомь можно при- 
готовить заливное въ нфеколько рядовъ. Подавая на 
столъ, опустить форму минуты на 2 въ кипятокъ, вы- 
тереть и выложить заливное на блюдо. у 


156. Заливное изъ телятины. 


Взять кусокъ жареной телятины фунта въ 2, нар®- 
зать небольшими кусками, приготовить, какъ было ска- 
зано выше, бульонъ изъ телячьей головы или ножекъ, 
процёдить его въ кастрюлю, положить туда по 1 ко- 
решку разныхь кореньевь и. 1» стакана уксуса и варить 
часа 2. Зат®иъ процфдить, вбить 5 обитыхь въ пёну 
бълковъ и дать кип®ть,. мфшая постоянно. снизу. вверхъ;. 
потомъ составить съогия, прибавить немного холодной воды 
и дать бульону устояться. Когда онъ сдфлается совер- 
шенно чистымъ, процёдить его сквозь салфетку; если же 
онъ не совершенно чисть и прозраченъ, то’ очистить его 
вторично бьлками. ЗатВиъ налить въ форму немного 
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этого бульона, дать ему застыть, положить на него ма- 
ринованныхь грибковъ, пикулей, оливокъ, зеленой 
петрушки. и ‘пр., задить бульономь, дать. застыть, по- 
ложить ломтики, телятины ит. д. 


157. Заливное изъ гуся. 


Выпотрошивъ, вымывь гуся, ‘разбить на части, поста- 
вить его на огонь съ 2’ бутылками воды; положить воли, 
вореньевъ, штукъ 5`англекаго перца’ и штуки 2 ла- 
вроваго’ листа, „штуки 2 гвоздиви, уварить до половины, 
постоянно снихая жиръ и накипь; потоиъ прибавить туда 
1 стаканъ уксуса, хорошенько прокипятить, отцвзтить п%- 
ною оть 3’ бЪлковъ и процфдить сквозь салфетку. По- 
томъ поставить бульонъ опять’ на огонь, прибавить. ста- 
кана 2 крфикаго бульона изъ телячьихь ножекъ, вскипятить 
налить на дно кастрюли бульона, убрать оливками, ии. 
кулями и проч., налить на него еще слой бульона, по- 
ложить куски гуся ист, д. 


158. Заливное изъ каплуна или индЪйки. 


Выпотрошивъ каплуна или индВйку, разрёзають вдоль 
спины оть’шеи до’ гузки; отдвляютъ мясо’ отъ костей, 
ВЫНИмають ‘во ‘кости, начиняють каплуна фаршемъ ‘изъ 
его же няса, приготовленнымь, какъ приготовляется фарпь 
изъ телятины, обвязывають ‘нитками и Бладуть въ каст- 
Ррюлю, дно которой уложено ломтиками шпика; чаливаютъ 
туда стакан вина и, закрывъ крышкой, ставять на легвй 
огонь часа, на три. Когда канлунъ будеть готовъ, дають 
стечь салу, остыть, снимають 6ъ него нитки, разрьзають 
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его на части, наливаютъ въ форму приготовленнаго лан- 
пику, т. е. бульона ИЗЪ телячьихъ ножекъ, кладутъ на 


него куски каплуна и т. д, 
159. Заливное изъ рыбы, 


Для заливного лучше всего брать осетрину, сиги, ву- 
даки, лососину, форель и прочую крупную и иясиетую 
рыбу. Вычистивъ рыбу, разнять ее на части, положить 
въ кастрюлю сь-пряноетями и кореньями, налить воды 
(на 2 фунта рыбы 4 бутылки воды), положить туда же 
ершей, мелкихь шучекъ, и проч. (если нужно много га- 
лантиру), посолить и варить до готовности рыбы. ЗатВиъ 
вынуть ее на блюдо, дать остыть, бульонъ поварить еще 
съ прочей рыбой, пока онъ достаточно не уваритея, про- 
цфдить чрезъ салфетку, дать устояться, слить въ другую 
кастрюлю, прибавить 2 столовыя ложки уксуса и 1 ста- 
канъ столоваго вина, подкрасить подожженнымъ саха- 
ромъ, и, давъ векииёть, опять процфдить еквозь вал- 
фетку ит. д. — 


Ма!1онезы. 


Общее правило. Скоромный майонезъ приготовляется 
весьма просто. Приготовивъ лансцикъ, изЪ телячьей го- 
ловы или ножекъ, нужно сбивать его, взвичкомъ. подли- 
вая понемногу прованекаго масла до тхь поръ, пока 
все масло не получить бФлый молочной цвётъ. На ста- 
канъ ланспика требуется ’/з стакана прованскаго масла 
и нужно бить его не менфе получаса. Такой мусеъ для 
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й уалонеза можно крайне разнообразить, си шивая 


/ 
} 


его съ взбитыми стивками, съ протертыми отва- 
ренными въ соленой вод телячьнми нозгами, съ 
пюре изъ раковыхъ шеекъ съ горчицею, тертымъ 
хрьномъ, изрубленными маринованными карнишо- 
нами, эстрагономъ, зеленою петрушкою, зелёнымъ 
лукомъ, и проч. Постный же маонезь изъ рыбы (ско- 
ромный матонезь изъ рыбы описанъ ниже) приготовляется 
слвдующимь образожь: Сваривъ бульонь изъ рыбы, какъ 
сказано въ № 159, отварить особо 1/з оби 0св- 
троваго клея и, когда онъ разваритоя, вылить его ВЪ 
проивженый рыбный бульонъ, положить туда тонко на- 
Рзанной цедры съ '/ лимона и КИПЯТИТЬ, МфШая л0- 
Паткою, до тёхь поръ, пока бульонь нв едфлается 
совершенно чистымь ‘и прозрачнымь , затвиъ, давъ 
@иу немного’ отстояться, процфдить сввозь салфетку. 
Приготовивъ такимъ образомь маонезъ, беруть рыбу, 

дичь, курицу, смотря потому, Что хотять подать а 
маюнезомь, беруть форму съ отверземенъ’ по середи®, 

ставять в6 ВЪ ледъ, наливають туда муссу, дать 
застыть, кладуть кусочки дичи, рыбы и проч; заливають 

свётлымь желе, потомъ кладуть опять ломтики дичи и 

т, д. и ставять вс это на ледъ, чтобы хорошенько за- 

стыло, выложивъ на блюдо, убираютъ карнишонами, олив- 

ками, каперцами, кусками рыбы, обмакнутыми въ` ма1о- 

незъ, въ среднее отверзее кладуть отваренныхь и мелко 

изрубленныхь ‘кореньевъ маркови, свеклы, сырыхъ ябло- 

ВОВЪ, и немного картофелю и саладъ, верхъ же формы уби- 
рають оливками, каперцами, вишнями, раковыми шейка- 
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хи, нарфзанною- фигурами свеклою, зеленою петрушкою, 
фигурами нарвзанныхь ‘или’ изрубленнымь  ланспикоиъ 
ит, д. Муссь можно также приготовить влвлующинь 
образомъ, въ такомь случа, когда маюнезь Ириготов- 
ляется 060бъ на 10 или 12: раздёлить ланепикъ на 
нфоколько частей, подкрасить въ красный, голубой и 
проч. цвфта, сбить мусоъ, одинь кусокъ курицы, дичи 
ит. д. обмакнуть въ одинъ муссъ, другой-—въ другого 
цвъта и т. д., разложить эти куски на блюдЪ; въ вид 
вфнка, посредин® помфотить какое нибудь заливное (къ 
дичи—изь дичи, къ рыбному майонезу—изъ рыбы ит. д.). 
Можно также въ ралтовую форму налить немного мусса 
и, застудивъ его, уложить фаршъ или ломтики дичи и 
проч., затЪиь налить чистаго ланспика и, застудивъ, 
залить опять муссомь и т. д. Выложивъ на блюдо, кру 
томъь убрать: отваренными въ соленой вод и нарЪзан- 
ными малыми кусочками: цвфтною капустою, спаржею, 
картофелемъ, зелеными и бЪлыми бобами, свеклой, (вЪ 
жими огурцами, вое. это облить соусомь изъ.8 ложекъ 
уксуса и 2 ложекъ прованскаго масла, посыпать зеленою 
петрушкою, укропомь, кервелемь и проч. Въ середину 
малонеза влить бборнаго воуса и подать ‘его’ 06060 
въ соусникЪ. 
Ланспивъ изъ рыбы ‘очищается икрою, как сказано 
въ общемь правил о ‘заливныхъ. Г 
Муссь приготовляется пяти. различныхь 
1) бЪлый, натуральный; 2) красный, т. е. подкрашент 
ный кошенилью; 3) ‘мелтый, подкрашенный  шафра- 
цомъ; 4) сишй — заваривь гореть васильковъ 3 лож- 


цвтовъ: 
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ками кипятку, покрыть, дать стоять Часъ; выжать сквозь 
тряпочку, прибавить въ нуссу 1—9. чайныхь ложки; и 
5) зеленый — истолочь въ ступкВ гореть перебраннаго 
шпината, выжать сквозь тряпку, прибавить 1 или? чай- 
НЫХЪ ЛОЖКИ КЪ мубсу. 


160. Ма!онезъ изъ дичи. 


Изжарить | зайца, 1 глухаря, 4 рябчика ит. д. въ 
№ фунта масла, остудить, нарфзать небольшими кусоч- 
ками, положить на блюдо, залить муссомь, Убрать лан- 
спиконъ и проч., какъ сказано въ общенъ правил. 


‘161. Ма1онезъ изъ рыбы. 


2 — 3 фунта лососины, сига, судака, линя и т. д. 
очистить, срфзать филеи небольшими ломтиками (въ па- 
лець толщиною), посолить, положить на противень съ 
1—2 ложками масла, скропить сокомъ изъ пол-лимона 
и 1 рюмкой вина, поставить въ’ печь; когда побълветь 
©Ъ одной стороны, повернуть на другую, поджарить до 
тотовноети, но чтобъ рыба не была слишкомъ темнаго 
цвта; положить на блюдо и дать остыть. Разрёзавъ 
рыбу на равные куски, положить въ рантовую форму, 
залить муссомъ и ланспикомь ит. д. какъ сказано въ 
общемъ, правил. Подавая, выложить на блюдо, въ с6- 
редину налить сборный соусъ, отарнировать салатомъ 
ИЛИ свеклою, наринованною цвфтною капустою и т. д. 
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162. Маонезъ изъ курицы. 


Очистивъ курицу, отварить ве до тотовноети въ 
бульон® изъ говядины или телячьей головы, ножекь и 
проч., вынуть, разрёзать на нЪеколько частей, снять 
верхнюю кожицу, положить на блюдо, дать остыть, 
облить муссомъ, убрать ланепикомъ, раковыми шейками 
и т. д., кавъ сказано въ общемъ правилв. 


163. Майонезь изъ цыплятъ. 


Изъ 3 цыплятъ приготовить майонезъ, какъ сказано 
въ №! 347. 
164. Ма1онезъ изъ индфйки. 


Какъ № 347. 
165. Маонезъ изъ харшированной пндЪ®йки. 


Очистивъ небольшую индЪйку, отр®заль у ней крылья, 
ножки и голову, разр®заль вдоль хребта, вынуть кости 
и начинить ее слфдующимь фаршемъ: наскоблить ножоль 
1з сырой телячьей печенки, поставить въ кастрюлв на 
плиту и постоянно мВшать, когда она побфлфеть, по- 
ложить въ салфетку и выжать воду, поджарить 1 лу- 
ковицу въ маслв; все это смфшаль и прибавить 1 фунть 
мелко изрубленной телятины, 1 вымоченную въ вод, 
бульонв или молокз французскую булку, англйекаго 
перца,. мушкатнаго орфха, отъ 3 — 5 штукъ нашинко- 
ванныхь трюфелей, 3 яйца; все это сыфшать и истолочь 
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вЪ ступкф, протереть сквозь друшлакъ, нафаршировать 
индЪйку и т. д. Подается св вборнымь и горчичнымъ 
воусомъ. : 


Паштеты 


ь ы 166. Наштеть холодный. 


Очистивъ 3 рябчика ‘и лаппиковавь ихъ шпикомъ, 
изжарить въ’ */4 фунта масла, прибавить нарфзанныхь 
кореньевь по 1 штук, 12 зеренъ английскаго перца, 
штуки 8 лавроваго’ листа, посолить и положить на’ дно 
кастрюли съ /з ф. нарфзаннаго ломтиками шпика.. Когда 
рябчики иззжарятся, вынуть ихъ, снять филей, нарвзать 
ломтиками, а остальное выств съ костями изрубить, 
истолочь въ ступкВ 0 вофиъ, что жарилось, прибавить 
/» намоченной ‘и выжалой Французской булки, мушкат- 
наго орфха, 2 яйца, истолочь въ тладкую ‘массу, поло- 
щивь 8—5 нашинкованныхь трюфелей, согрёть въ. ка- 
трюлв. на’ плит, постоянно мзшая веселочкою: до. го- 
рячаго состояшя, подлить ложки 4—5 жирнаго бульона, 
разифшаль. Въ’ каменную чашку положить, рядъ форша, 
рядъ филеевь и т. д., залить чистымь жиромъ, снятымь 
еь бульона, поставить. въ холодное мВего, ‚ Этот. пащ- 
теть ‘можно’ сохранять щвлый годъ, хорошенько. закупо- 
ривъ его; и обклеивь свинцомъ. Подавая, снять жиръ. 


167. Наштеть на манеръ стразбургекаго. 
Очиетивь отв пленокъ 1 телячью печенку, наскоблить 


ВЫ 

ев ножемъ, растопить въ кастрюлВ четверть фунта ма- 
вла, поджарить въ немъ 1 мелко изрубленную луковицу, 
положить въ нее наскобленную печенку; когда она по- 
бёлБеть, сложить на салфетку, выжать воду, затвиъ 
истолочь, протереть сквозь’сито; очистивъ оть жиль 1 
фун. телятины, изрубить какъ можно мельче, истолочь, 
прибавить половину выхоченной въ молокё и выжатой 
французской булки, четверть фунта, наскобленнаго шпика, 
немного простого и англ!йскаго перца, мушкатнаго орвха, 
8 лота распущеннаго бульона, 3 яйца; сифшать эту мас- 
6у съ печенкою, истолочь, протереть сквозь сито, поло- 
жить штукъ 5 вымоченныхь въ вин и нашинкованныхь 
трюфелей, сложить этотъ фаршъ въ кастрюлю, а 
ную масломъ и обложенную ломтиками шпика, накрыть 
сверху намазанною масломъ бумагою и поставить въ печь. 
Очистивь дичь, курицу или индЪйку, сжарить и нар%- 
зать ломтиками. Когда фаршь остынеть, положить! въ 
форму поперемфнно рядами фаршь и дичь, наложить 
прессъ. Подавая, убрать кусочками желе и подавать 
въ нему соусъ изъ сарделекъ или съ зеленымъ соусомъ. 


Й 


ОТДВЛЬ УП. 


Макароны, Колдуны, пельмени, клецки и 
проч. 


168. Макароны простыя съ. масломъ. 
(Пропорщя на 3—4 человфкъ)). 


Отваривь въ соленой вод полфунта полутолетыхь 
пли толетыхъ 'макаронъ, откинуть на’рёшето, положить 
на’ блюдо, облить растопленнымь масломь (2 ложки хо: 
рошаго’ масла) и’ посыпать 11» ложками тертаго’ сыра. 


169. Тфето на колдуны и пельмени. 


Взявъ 1'/5 стакана муки, 1 яйцо, 4 ложки или че- 
тверть стакана воды, полчайной ложки соли, и, замв- 
сивъ крутое тёото, тонко раскатать. Накладывать ша- 
рики фарша въ рядъ и, загнувъ тфето и обжавъ плотно, 
чтобъ фаршъ не могъ выйти, отрёзать рзцомъ полу- 
лунные пирожки. Изъ этой. пропорщи тфета Должно 
выйти до 30 волдуновъ или до 20 пельменей. Затфмъ 
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опустить ихъ въ соленый кипятокъ (полетоловой ложки 
соли); черезъ 10 минуть, если пирожки тотовы, то вы- 
нуть ихъ осторожно друшлаковою ложкою. 


170. Колдувы, 


Взявъ 1 фунть магкой сырой говядины отъ филея, 
века, бедра и т. д. и столько же почечнаго сала, хо- 
рошенько все это изрубить, прибавить 2 мелко искро- 
шенныя луковицы и немного зеленой петрушки, ‘обжа- 
рить въ 1 ложкв масла, приготовить колдуны, какъ сва- 
зано въ предыдущень №. Подаютея съ растопленнымь 
насломъ. 


171. Варевики, 


Приготовявъ тфото, какъ сказано въ № 169, раска- 
тать его какъ можно тоньше, нарЪзать косыми четве- 
роугольниками. Положивъ подъ гнеть 1'» фунта тво- 
рогу, стереть его съ 2 яйцами и /+ стакана сметаны, 
прибавить \з ложки мелкаго сахара и класть ложкой 
на середину каждаго четвероугольника, загибая и зажи- 
мая такъ, чтобы вышли треугольники. Опустить ихъ за- 
тВиъ въ соленый кипятокъ. 


172. Вареники съ грибами, 


Отваривъ И: фунта сушоныхь грибовъ съ пряностями 
и кореньями, мелко изрубить съ 1 луковицею, прибавить 
зеленой петрушки, соли, перцу, приготовить тёето’ (пост- 


ное или скоромное), тонко раскатать, нарфзать четверо- 
8 
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утольниками, начинить этимъ фаршемъ, затнуть въ видЪ 
треугольниковъ, ‘отварить въ соленой водё и пр. 


173. Ватрушки съ творогомъ, 


Поставивъ опару на 1 стакан воды или молока и 
дрожжахь, выбить утромъ, какъ можно лучше, веселкой, 
положить ‘в фунта иасла и 2 яйца, раскатать тфето 
маленькими. кружками, положить на каждый творогу, 
выжатаго подъ гнетомь и сибшаннаго со сметаной, яй- 
цами и сахаронъ (на фунть ‘/& стакана), загнуть края, 
обжазать сверху яйцомъ и вставить на 1» часа въ печь, 


174. Ушки, 


Порубивъ и очистивь 1 фунть говядины оть ЖИЛЪ, 
прибавить мякиша оть одной вымоченной и выжатой 
французской булки, еще порубить, положить 9 яйца, 
ненного соли и перцу, смфшать вое это хорошенько. За- 
ивоивъ не очень крутое тфето на 2 яйцахъ, изр®зать 
восыми четвероугольниками, положить на середину’ каж- 
Даго немного фарша, загнуть въ видв треугольника, 
селфпить покрёпче края, отварить въ бульон$. 


175. Лаишенникъ, 


Сваривъ. не слишкомъ густую лапшу на 1 бутылкВ 
молока, дать, остыть, смёшать съ 5 сырыми яйцами и 
\з фун. кишмиша; вымазать форму масломъ, › обсыпать 
мелкими ‚сухарями, выложить туда лапшу и запечь въ 
вольномъ духу. 
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176. Клецки картофельныя. 


'М®ьшать до’ бфла 2 ложки растопленнато масла, вбить’ 
4’ яйца, прибавить полетакана молока, разишать, по- 
солить, ‘всыпать полстакана муки и 2 стакана, карто- 
фельнаго пюре, бить‘довольно долго ложкою, опускать 
чайной ложкой въ бульонъ. Подавая, облить 3 ложка- 
хи масла, подрумяненнаго съ одной мелкоизрубленною 
луковицею ‘или тремя толчеными сухарями. 


177. Клецки гречневыя, 


Растереть 5 ложекъ растопленнаго масла, развести 
4 ложк. сливокъ или молока, вокипятить, веыпать, по- 
ифшивая, 3/4 стак. гречневой муки, размфшать до глад- 
кости, снять съ огня, дать остыть, вбить 3 яйца, по- 
солить, размфшать, поступать далёе какъ вообще съ 
прочими клецками. 


178. Сырники жареные, 


Положить подъ пресеь 2 фунт. овфжаго творога, 
растереть, вбить 3 яйца, посолить, прибавить 2 ложки 
сметаны, 1—2 столов. ложки мелкаго сахара, четверть 
стакана муки, приготовить на столф, посыпанномъ му- 
коЮю, ИЗЪ этой массы плосыя лепешечки, растопить на 
сковородв 2 ложки масла, поджарить лепешечеи съ 
обфихь сторонъ. Подавать съ сахаромь и сметаной. 


` невой ‘крупы, перенываютъ’ въ' холодной водв, всыпаютъ 
‚'телячью печенку, соли, ‘два ‘яйца,’ отъ’ ‘2—8 ложекъ 


‘выложить 'бараньей” евткой или’такъ называемымъ саль- 
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179. Сальникъь “изъ тречпевыхь: крупь съ печенкою. 


Взять ‘полтора стакана, ‘те. 3/4 фунт. крупной! греч- 
въ ‘кастрюлю, кладут ‘туда же‘одну мелкоизрубленную 
масла `(омотря” по‘ тому’ какъ жирна/ евтка). 'Кастрюлю 
НИКОМ, ПОЛОЖИТЬ туда 'вею "приготовленную ‘массу, по- 


Ерыть тою же сВткою и вотавить на 1 часъ въ печь. 
Подавая, выложить на блюдо. 


ОТДВЛЪЬ 1х 


Тарниры и кушанья, подаваемые. съ раз- 
личными соусами, кореньями и зеленью. 
. 


180. Крутыя яйца, 


$ —5 свареныхь въ крутую лицъ разр8зать, каждое, 
на двое или на четверо и огарнировать зелень. 


181. Рубленныя яйца. 


Мелко изрубивъ 2—3 крутыхъ яйца, обеыпать ими 
соусъ изъ шпината, рёдьковника и т. д. 


182. Омлетъ. 


Разбивъ 5 яицъ, смвшать еъ зеленою петрушкою, пол- 
ложкою масла, пол-ложкою мелкихъ сухарей, посолить. 
'Распустивъ на сковородв масла, налить яйца, вставить 
въ печь, дать подрумяниться, затфиъ, перевернувъ, 
свернуть. трубочкой; когда. подрумянатся и съ другой 
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стороны, разрёзать накось ломтиками, огарнировать 


шпинать, морковь и проч. 


183. Ветчина. 


Сварить одинъ фунть ветчины (безъ костей), нар%- 
‚Зать ломтиками, огарнировать кушанье изъ зелени. 


. 184. Языкъ бычач И соленый, конченый и свъжии. 


Одинъ свв жШ’ или половину конченаго, либо соленато 
языка, ‘отварить (евж> въ’ соленой вод); ‘снятв” ко- 
жицу, нарфзать ломтиками, , 


185. Гренки. 


Нарвзать острымь ‘ножомь тоненькими ломтиками | 
французскую булку, растопить на сковородф 2 ложки 
масла, поджарить въ нежь гренки, сперва съ одной ето- 
роны, потоиъ—съ другой. 


186. Ариернттеръ. 


Нарвзавь ’‘тоненькиии ‘ломтиками Г’ французскую 
булку, обиакнуть ихъ въ молоко, сбито’ еъ яйцом: и, 
Ето желаеть, 2—3 кусками сахара (1 стаканъ ОЛОВА, 
1 яйцо), и затвнъ поджарить "на сковородВ въ 2 т. 
вахъ’ ивсла’ (Подается съ шпинатонь и вареньемъ. 


187, Котлеты изъ риса. ь 


"Вевицативь 3/4 стакана’ риса; отвинуть на ‘рёшето, 
перелить холодною‘ ‘водою, ' положить въ кастрюлю, на- 
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лить ‘немного’ воды, посолить; прибавить ‘немного муш-. 
катнаго орёха и перца, > нашпикованной 2—8 .твоз- 
диками луковицы (1 маленькую), полиетрушки; когда 
разварится рисъ, Вынуть коренья и проч, & въ риеъ, 
протеревъ ‘его’ ‘сквозь сито’ (можно, и! оне, протирать), 
вбить яйцо‘ и едфлаль небольшя котлеты! (въ ’сере- 
Дину! ихъ можно’ класть немного мясного‘ или! грибного 
фарша). Обвалять въ айцф» и сухаряхь и изжарить: въ 
полетакань 1 растопленнаго ‚ ‘масла’ или’ бульоннаго' жира, 
Подается съ зеленью, курицей и проч: , 


188. Котлеты изъ мозговъ. 


Отварить мозги изъ 1 телячьей головы въ соленой 
водв съ укоусомь, лавровымъ лиетомъь и англйекимь 
перцемъ, протереть сквозь сито, прибавить 2 ложки 
тертой булки, немного толченаго простого и англЙскаго 
перца, рубленой зеленой петрушки, ' поджаренной въ 
маслв луковицы, 1 желтокъ, 1 яйцо, смвшать, едвлать 
котлеты и т. д., какъ сказано въ предыдущемъь №. 


189. Яичница. 


Распустить на сковородв 1 — 1‘ ложки маела, вы- 
пустить на нее 10 яйць; когда бфлокъ сдфлается совер- 
шенно бёлымъ, подавать на той же сковород%. 


190. Яичница иначе, 


Сызшать и взбить 10 ложекъ сливокъ или молока 
съ 10 яйцами, распустить въ кастрюлв 1'/з ложки ма- 
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ола; ‘влить'туда яйца’ ‘сот еливкани, ‘поставить на плиту: 
и ибшать, пока’не/погустветь, 


`191. Омдеть еъ ветчиною. 


10 `чиць ‘разбить съ’ фунта” разрёзанной ‘малень- 
кини’ ломтиками ‘сырой! копченой ‘или вареной! ветчины; 
посолить; прибавить ‘немного! перца, размёшать, ‘вылить 
на свовороду, на которой растонлены: 11/3 ложки масла, 
поетавить' на легюЙ ' огонБ,’подаль на свовородв о ‘или, 
свернувъ въ трубку; переложить: на бзюдо: 


ОТДЬЛЪ Х. 


Кушанья изъ говядины. 


192. Говядина разварная съ соусомъ изъ различныхъ 
овощей. 


Приготовить, отдВльно. ‘соусъ изъ моркови, отвар- 
ного молодого картофеля, зеленаго горошка № 118, 
или просто соусъ, положить на блюдо, каждый отдфль- 
но, убрать ломтиками говядины. 


193. Говядина разварная съ макаронами. 


Приготовить макароны, какъ сказано въ № 168, по- 
ложить на блюло, облить’ масломъ и обсыпать сыромъ, 
6Ъ одного края положить ломтикани нарфзанную говя- 


диву. 
} 194. Говядина разварная съ тушоными грибами. 


Ломтики говядины: огарнировать ‘на’ блюд тушоныхи. 
грибами. 
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195. Говядина разварная съ гарниромъ изъ кореньевъ. 


Хоропий, маягый вусокъ разварной говядины обло- 
жить красиво нарфзанною морковью, картофелемъ, ка- 
пустою, рёпою и макаронами. Все это слвдуеть предва- 
рительно отварить въ бульон®; вывувъ, положить въ 
кастрюлю и, наливъ 1‘ ложку, масла и | стаканъ жир- 
наго бульона, вставить на полчаса въ печь. 


‚ 196. Говядина-жаркое обыкновенное. 


Взать 2—8 фунта говядины оть края, сока, огузка 
ит. д» перемыть въ холодной, водф, положить на во- 
тейникь, посолить, обеыпать маленькими кусочками или 
лонтиками луковицы, моркови, петрушки, селлерея, на- 
лить '*/4 стакана ‘хлЬбнаго кваса,’ вставить. въ духовую 
печь, поварачивать и чаще поливать квасомъ. Когда 
товядина поджаритоя до готовности, слить соусъ въ дру- 
тую пастрюлю, дать немного‘ остыть, снять жиръ, раз- 
вести пол-ложки муки въ 1 ложе% растопленнаго масла, 
прибавить къ с0уб}, ибшать, пока совершенно не рас- 
пустится мука оъ масломъ. Нарфзавъ ломтиками товя- 
Дину и положивъ на блюдо, облить’ соусомъ. 


197. Говядина-жаркое съ грибнымъ соусомь. 


Взять 2 фунта мягкой говядины, выбить деревян- 
ВЫМЬ МОЛОТКкОМЪ, ПОбОЛИТЬ; ПОЛОЖИТЬ нА ДНО кастрюли 
2 ложки растоиленнаго: говяжьяго’ жира, › в фунта на- 


рёзаннаго ломтиками шиика, ] разрёзанную начетверо. 


_ 
луковицу, положить туда говядину, ‘накрыть крышкой, 
поставить‘ на легкй огонь, такъ чтобъ говядина подру= 
нянилась 60’ вофхъ сторонъ; когда она’ поджарится: до 
мягкоети, обеыпать ее 1 ложкой муки и облить 2 ста- 
канаин бульона ‘или кипятку, дать раза 2 ‘векипёть, 
положить говядину въ другую кастрюлю и продфдить 
туда же сквозь сито соусь, въ которомъ она тушилавь. 

Перемывъ въ холодной водв 10 маринованныхь гри- 
бовъ, нашинковать и поджарить ихъ на сковородё въ 
1 ложе масла, положить въ соусь, прибавить 1 ложку 
уксуса, чтобы соубъ имфль приятный кисловатый вкусъ. 


198. Говядина, жареная но французеки. 


Выбивъ хорошенько кусокъ нягкой говядины, фунта 
въ 2, посолить его, повыпать перцемъ и’ дать ему! по- 
лежать съ полчаса. Затфмъ свернуть его въ трубку, обер- 
нуть бумагой, обвязать, изжарить на противнё или 
вертел, положивъ на первую четверть фунта масла’ и 
поливая имъ какъ можно чаще говядину, и наблюдая; 
чтобъ она не пережарилась и’ не вытекъ сокъ. Подавая, 
положить ‘на блюдо, разрёзать на куски; огарнировать 
жаренымъ картофелемь и обдить соусомь изъ хрёна 
№ 134 пли крёикимь соусомъ. 


199. Говядина по англйски. 


Выбивъ хорошенько мягый кусокъ. говядины отъ’ фи- 
Лея или края,‘ намочить его на’ 1 или 2. сутоквовь 


ЕВ 

УквуеВ! со спещями пополамъ,, съ’ водою: Вынувъ, говя- 
дину, прорфзать ее въ нзоволькихь ифетахъ,, начинать 
говяжьииь. жиромъ, истолченымь. 6ъ солью; гвоздикою и 
перцемъ и изжарить на против, поливая соусомъ, 

Поджаривъ пол-ложки нуки въ 1 ложи насла,. раз- 
вести 1“/з стаканами бульона, прибавить \/з истолче- 
ныхь въ порошовъ сушоныхь трюфелей, 1/з ложки ка- 
перцовъ, полотакана столоваго вина, лоитика 3 — 4 ли- 
мона, разившать, снять жиръ, подлить соусъ изъ подъ 
говядины, разифшать, вскипятить, облить жаркое. 


200. Говядина-Филей шиикованный трюхелями, 


Очистивъ кусокъ филея отъ лишняго жира, пленокъ 
и жилокъ, овропить. его рюмкою хереса и еокомъ изъ 
пол-лимона, посолить, обсыпать толченымь перцемь, и 
дать ему полежать такъ часа три. Разрёзать штуки 4 
трюфелей на длинные тоне куски, нашпиковать ими 
филей, обвернуть выназанною маеломь бумагою, изжа- 
рить на вертелв на большомь огнф, или на противнь 
ВЪ ПеЧкв, поливая безпрестанно масломъ. Подавая, на- 
рзать лоитиками, положить на блюдо, облить крёп- 
БииЪ соусомъ. 


201. Бифхштекеъ. 
На бифштекоь нужно взять хороший кусокъ жирнаго 


филея или’ вырВзку отЪъ  тонкаго края, ‘очистить’ отъ 
ЖИЛОКЪ и излишняго жира,  разрзать поперекъ лонти- 
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‘ками; ‘выбить 'молоткомъ, посолить, посыпать перцемъ, 


положить одинъ вусокъ на другой, ‘дать’ полежать. Под- 
жаривъ на сковородВ до краена въ 8 ложкахъ маела 
2 нарфзанныя ломтиками луковицы, положить туда биф- 
штексъ, поджарить съ обфихъ сторонъ, придавливая но- 
жомъ, чтобы выходиль сокъ, и, подливъ, ‘когда’ биф- 
штексь ‘обжаритея, 1—2 ложки масла. Подавая, огар- 
нировать ‘жаренымь или варенымь картофелемь, ско- 
бленныхь хрфномъ и облить соусомъ, въ’ которомъ жа- 


: рился. 


202. Говядина тушоная. 


Взять кусокъ мягкой говядины (2 фунта), хорошенько 
выбить деревяннымь пестикомъ, посолить; положить въ 
кастрюлю четверть фунта нарфзаннаго ломтиками шпика, 
зеренъ 10 — 12 англШекаго перца, половину нар%зан- 
наго ломтиками лимона, небольшой кусокъ чернаго хлЪба, 
положить на это говядину, налить 1' стакана воды 
или пива, покрыть крышкой и тушить на легкомъ огн%. 
Когда говядина едфлается мягкою, то окропить ее че- 
твертью стакана вина, уксуса или пива и потушить 
еще съ полчаса. Подавая, огарнировать ломтиками ли- 
мона и картофелемъ, жаренымъ выЪств съ говядиной, 
и облить соусомъ, снявъ съ него жиръ и процфдивъ. 


203. Ноджареная вареная говядина. 


Нарфзать ломтиками вареную говядину, распустить 
на сковородё 1“ ложки масла, поджарить въ ненъ 
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1-2 нарфзанныя ломтикани Луковицы, ПОЛОЖИТЬ Туда 
товадину, ‘обжарить съ ‘обфихъ сторонъ. 


204. Клопфлейшь илн ломтиками тушоная говядина 
. съ картофелемъ. 


"Нарфзавъ ломтиками въ налець толщиною, говядину, 
посолить, ‘посыпать перцемь и сложить одинъ на другой. 
Очистить сырой картофель, крупный разрёзать надвое, 
распустить въ кастрюлё 19» ложьи масла или поло- 
ЖИТЬ на ДНО Ломтики шика, положить туда же 2 
Цльныя луковицы, корочку чернаго хлба, зеренъ 5 
проетого и 10—12 шт, англйскаго перца, штуки 8 ла- 
вроваго листа, картофель, говядину, закрыть крышкой и 
тушить на легкомь огнф, подливая каждые четверть 
часа по четверти стакана бульона. 


205. Котлеты рубленныя подъ краснымъ соусомъ. 


"Взять полтора фунта говядины отъ огузка’ или ска, 
очистить отъ жилокъ, мелко изрубить, посолить, приба- 
вить 4—6 толченыхьъ зеренъ англйскаго перца, поло- 
вину вымоченной и выжатой французской булки или 
полотакана мелвихъ_ сухарей, одно яйцо, разизшать, 
едфлать котлеты, смазать ихъ яйцомъ, обсыпать вуха- 
рями, поджарить съ обфихъ сторонъ на сковородё въ 
Двух ложкахъ масла, Подавая, облить ихъ краснымь 
соувомъ. 


206. Котлеты битыя или биткн, 


Взять’ 2! фунта котлетной: части отъ врая, разр$зать 
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такъ, чтобъ при каждомъ куск® была косточка, обва- 
лять въ мук, обжарить съ обоихъ сторонъ’ на’ сково- 
родз въ 2 ложкахъ масла, положить въ кастрюлю, на- 
лить полстакана вика, | стаканъ бульона, тушить до 
нягкости; минуть ва 10 до обфда, положить 3 — 4 
ломтика лимона. (Огарнировать отваренымь сперва въ 
вод%, а потомъь въ бульон® и масл тушонымъ лукомъ 


(штукъ 5—8). 
206. Битая говядина, 


Нарёзать на неболыше ломтики, въ палець тол- 
щиною, побить съ обфихъ сторонъ скалкой, положить 
въ кастрюлю съ кускомъ коровьяго масла, поджарить 
на легкомъ огнф, влить рюмку винограднаго вина, по- 


ложить рубленныхь анчоусовъ, лимону нарфзаннаго лом- 


тиками, мускатнаго цвфту, закрыть кастрюлю, уварить 
на легкомъ огнф, влить еще рюмку вина, и подавая на 
столъ, приправить лимоннымъ сокомъ. 


207. Жареная говядина, 


Взать филейную часть говядины, вымыть, натереть 
солью, дать полежать часа два. Потомъ положить на 
противень, подлить воды, поетавить въ печь; когда за- 
румянится, оборотить на другую сторону, наблюдал, чтобъ 
товядина не засохла и не пережарилась. 


208. Рубленныя котлеты, 


Взять нягый вусокъ говядины, вымыть, изрубить его 
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метко на мелко въ деревянной чаше, потомь Посолить, 
положить одно яйцо, и вели говядина пе жирна, то ву- 
сочекъ русскаго масла, ненного толченаго перцу, тер- 
тыхъ сухарей, сифшать все это хорошенько, надфлать 


вруглыхь котлеть и жарить на ековород® въ масль или 
въ жиру. 


209. Зразы, 


Взять кусокъ` говядины филей, кострець или отузовь, 
нарёзать ломтями, избить потоньше скалкой, положить 
на каждый ломоть двф ложки фаршу, свернуть трубоч- 
кой, обвязать ниткой, чтобъ не выпаль фарщъ, положить 
вЪ кастрюлю. Фаршь приготовляется слдующимъ обра- 
зомъ; / фунта свиного, бараньяго или говяжьяго мяса 
6ъ жпромъ, двф-три луковицы, одно яйцо, соли, и тол- 
ченаго перца; все это изрубить въ деревянной чаше 
мелко на мелко. 


210. Битокъ съ селедкой. 


Взять фунть мяса безъ жиль и жира, четверть фунта 
илкиша чернаго хлфба, размоченнаго въ водв и отжа- 
таго, иясо одной селедки, снятое съ костей, и два яйца, 
одну луковицу, немного перцу и соли, все это хоро- 
шенько изрубить сёчкой. Раздливъ эту массу на н%е- 
волько равныхь частей, сдфлать котлеты, положить на 
горячую сковороду съ разогрётымь на ней масломъ, 
или говяжьимь жиромъ. Когда обжарится съ одной сто- 
роны, перевернуть на другую. Когда будуть почти го- 
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товы, прибавить ложки дв$-три хорошей сметаны и дать 
ей одинъ разъ прокип$ть. 


211. Паровая говядина, 


Взять филейную часть говядины, нарфзать ломтями 
въ палецъ толщиной, избить скалкой, посолить, посыпать 
толченымъ перцемъ, положить въ кастрюлю съ кускомъ 
масла или жиру, и когда обжариться, можно налить 
бульону, чтобъ говядина не пригорвла; можно прибавить 
каперцевъ, оливовъ и маринованныхь грибовъ. 


212. Соусъ съ Фаршированнымъ языкомъ, 


Уваривъ языкъ до мягка, снять кожу, разрфзать вдоль 
по толщинЪ на двое. Приготовить изъ телятины фаршъ, 
намазать 00% половинки языка въ палець толщиною, 
пригладить горячимь ножомъ, чтобъ каждая половинка 
языка походила па цЪфлый языкъ; положить языкъ на 
сковоролу, облить маеломъ, прибавивъ немного бульона, 
поставить въ печь, чтобъ зарумянилея. Соусъ къ языку 
приготовляютъ слёдующй:; ложку коровьяго масла сте- 
реть до бЪла, положить Пемного муки, цедру съ одного 
лимона, стертую на сахаръ, выжать изъ лимона сокъ, 
влить стаканъ винограднаго вина и стаканъ воды, по- 
ставить на огонь, даль одинъ разъ вокипЬть, потомъ 
подбить двумя желтками, вымфшать. Положивь языкъ 
на блюдо, облить воусомъ. 
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Кушанья изъ телятины. 


213. Фаршированная телятина, 


Взять переднюю ножку телятины, отдзлить мясо отъ 
реберъ, выр®зать осторожно середину, чтобъ не испортить 
верхъ, очистить мясо отъ жилокъ, изрубить мелко, при- 
бавить бёлаго хлФба, размоченнаго въ водВ и выжатаго 
до суха, положить соли, перцу и мушкатнаго цвфау, 
ложку чухонекаго масла, два-три яйца; вачинить теля- 
тину между реберъ и верхнимь слоемь мяса, прикрёпить 
березовыми спичками, вымазать масломъ, поставить на 
противнё въ печь. Когда зарумянитея съ одной стороны, 
вымазать масломъ, оборотить на другую сторону, приба- 
вить немного воды. 


214. Телятина-жаркое д 1а шайие-а’Вове. 


` 

Оъ вечера, обмывъ, посоливъ и зашивъ въ чистую 
салфетку большую заднюю четверть (фунтовъ въ 20), 
закопать ее въ ялну, глубиною въ 2 аршина. На другой 
день, часовъ черезъ 12, выкопавъ телятину, снять съ 
нее салфетку, натереть 4 стаканами простого мещер- 
вкаго, не слишкомъ свфжаго сыра, смфшать съ 1 ета- 
„ ваномь сметаны, 2 ложками рубленнаго зеленаго лука- 
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свянца, 1 ложкою рубленной зеленой петрушки, такъ 
чтобъ образовалась густая масса. Разрёзавь въ 3, 4 
ифетахъ телятину до самой кости, намазать этою по- 
слвднею. Продфть сквозь эти лоскуты тоне березовые 
лучинки, чтобъ при переворачивани телятины, не вы 
паль фаршь, и нашинковать всею телятину шпикомь, 
Изжарить на вертел, поливая насломъ и’ соубомь, 616: 
кающимь на сотейникъ. Когда изжаритея, вынуть лу 
чинки, обеыпать телятину сухарями, подать съ каким 
нибудь салатомъ. 


215. Битки изъ телятины подъ соусомъ изъ 
сметапы, 


Взять 1» фунта мягкой телятины, ув фунта’ почёч: 
наго сала, мелко изрубить и сибшать ов 3/з намочене 
ной въ молокВ и выжатой французской булки’ у 
чайной ложки толченаго англйскаго перца и Уз чайной 
ложки мушкатнаго цвта, 3 изрубленными перьями’ звлё“ 
наго лука, и яйцомъ. Все это мелко изрубить въ одно: 
родную массу, приготовить изъ нея круглыя плов 
котлеты, обмазать сыромь яйцомъ, обеыпать мелкими 
сухарями; поджаривъ съ обфихъ сторонъ въ 11 лож- 
кахъ масла, прибавить къ нему 1 — 11/2 стакана сме- 
таны, даль векипёть, положить въ этоть соуеъ пол- 
ложи муки, вокипяченой съ пол-ложкою масла, раз- 
ифшать и векипатить вторично. 
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216. Битыя котлеты изъ телятины, 


Взять 6. штувъ телячьихь котлеть, съ косточкою при 
каждой, очистить отъ жиль, выбить хорошенько дере- 
ВЯННЫМЪ Пестикомъ, посолить, ‘обвалять въ яйцв и су- 
харяхъ, распустить на сковородв 112 ложки масла, под- 
жарить. Подавал, облить ‘соусомъ и жарить въ кабтрюль, 
прибавив четверть стакана бульона. Такя котлеты. по- 
даются съ какимъ нибудь салатомъ. 


'217. Рубленныя котлеты иначе, 


Очистивъ полтора фунта мягкой телятины отъ ЖИЛЬ, 
мелко изрубить, посолить, прибавить. '/з фун. почечнаго 
сала, пол-ложки масла, два зерна толченаго англйскаго 
перца, половину. намоченной и выжатой французской 
булки и три штуки отварного картофеля, хорошенько 
разившать,. мелко изрубить, сдфлать 6 —8 котлетъ, 
обмазать яйцомъ, повыпаль сухарями, поджарить и 
облить краснымъ соусомъ. 


218. Рубленныя котлеты съ рисомъ, 


Обложивъ ‚глубокое фаянсовое, блюдо рантомъ изъ 
тфела, вышазаль его масломъ, въ которомь изжарены 
котлеты, посыпать сухарлии, положить изжареныя кот- 
леты, переложить каждую разваренныхь въ бульон 
рисомъ, окропить мавломъ, поставить на полчаса въ 


133 


печь и подавая, облить бёлымъ соусомь № 132 и по- 
дать его въ’ соусник%. 


219. Грудинка жареная подъ краснымъ соусомъ. 


Взять грудинку, перерубить ребра, вымыть, отварить 
до половины мягкости въ суп (можно прибавить для 
крёпоети булдышку); когда сварится, вынуть, перемыть 
въ холодной вод, посолить. Наливъ кастрюльку полу- 
стаканомь краснаго вина, полутора стаканами телячьяго. 
бульона, одной ложкой уксуса, положить дв нашпико- 
ванныя 6—8 гвоздиками луковицы, два лавровыхь ли- 
ста, ломтика 4 лимона, цфльную грудинку, варить ее 
До мягкости; затвмъ, вынувъ ее, положить подъ пресеъ, 
дать проетыть и разрфзать на продолговалые куски; 
каждый кувокъ обвалять въ яйцв и сухаряхь и нод- 
жарить въ 1'/» ложе. масла. Подавая облить на блюд 
слфдующимь соусомъ: на той же ековородв, на кото- 
рой жарилась грудинка, поджарить одну ложку муки 
вЪ одной ложкВ масла, развести бульономъ отъ гру- 
динки, поделастить двумя столовыми ложками сахара; 
поджечь одинъ кусокъ сахара, развести ложкой бульона, 
дать вокипфть, прибавить къ соусу, размфшать, веки- 
патить, процфдить, прибавить \/з стак. кишмиша, и дать 
вскипфть вторично. 


220. Грудинка вареная, съ цвфтною капустой и 
раками, 


Разрфзавъ на куски телячью грудинку, налить водою, 
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дать разъ ведии ть, вынуть, переныть въ холодной водф, 
налить бульономь, въ которомъ варилась, процфдивъ 
@го, положить по одной штук кореньевъ, цедры и сока 
изЪ 4 ЛиНона, одну стодовую ложку Масла, и ва- 
рить до мягкости. Вынувъ говядину, растереть полто- 
ры ложки муки съ одной ложкой раковаго масла, раз- 
вести 81-3’ стакан. бульона, процёдить, положить 
туда оть 15—25 отвареныхь раковыхь шеекъ и’ но- 
жекъ, ‘штукъ 10 отварецой спаржи, 9 толовки цв 
ной капусты, ‘дать векипёть и облить телятину, посы- 
павъ ее полуложкою рубленной зеденой петрушки. 


221. Телячьи ножки подъ краснымъ соусомъ, 


Очистивь четыре телячьи ножки, отварить ихъ въ 
соленой вод или бульон (прибавивъ одну булдышку, 
хожно сварить изъ четырехь ножекь хоропий бульонъ 
на одинъ день), варить до готовности, вынуть ихъ, пв- 
ремыть въ холодной водф, выбрать кости (если же- 
лають, то можно нарзать ломтиками), затмъ обвалять 
ВЪ яйць и мелкихь сухаряхъ, поджарить въ 1‘ лож- 
вахъ масла, Обдить краснымь соусомъ № 181. 


223. Телячья печенка, жареная цфликомъ, 


Онявъ верхнюю Божицу съ сырой телячьей печенки, 
НАШПИКОВаТь 66 ШПИКОМЪ, положить на ДНО кастрюли 
ломтики шпика (Уз фунта), полморкови, полпетрушки, 
Полпорея, полседлерея, пол-луковицы, зеренъ 10 англИ- 
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‹ваго перца, 3 — 4 твоздики, 1 ложку масла, поло- 
жить на все это печенку и, покрывъ крышкой, тущить 
до готовности, часто переворачивая во стороны на сто- 
рону, чтобъ она хорошенько подрумянилась. Вынувъ 
печенку, векипятить 1 ложку муки въ 1 ложкВ маела, 
развести нФсколькими ложками товяжьяго или телячьяго 
бульона, 3/« стакана сметаны, разифталь, дать вови- 
ить, процфдить, нарфзать ломтиками печенку и облить 
ЭТИМ соувомъ. 


223. Телячья печенка, жареная ломтиками. 


Очистивъ отъ верхней кожицы печенку, нарфзать ее 
ломтиками, обвалять каждый изъ нихъ въ яйцё и мукВ 
или въ одной послёдней, и изжарить на сковородв въ 
1» ложкахъ масла. Переложивъ поджареную печенку 
на блюдо, прибавить къ маслу, въ которомъ жарилаь 
печенка полстакана сметаны и 1 стаканъ бульона, раз- 
мВшать, вскипятить, облить ломтики печенки, 


224. Вареная телячья головка подь бфлымь 
воусомъ. 


Очистивъ телячью голову, сварить ве въ соленой 
водв съ кореньями, вынуть, снять съ костей мясо, раз- 
рьзать на кувви. Векилятить, мёшая, 1 ложку муки 
въ 1 ложек масла, развести 2 — 3 стаканами бульона, 
изъ головки, прокипятить, прибавить 2 куска сахара, 
сокъ изъ пол-лимона, полстакана сметаны, разви шать, 
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вскипятить и процфдить. Затвиь положить туда мясо 
отЬ головки, дать векипёть’ и подавать, 


225. Жареная телячья головка нодъ краснымъ 
соусомъ. ? 
Отваривь и разрёзавь "мясо съ головки на кусочки, 
вакъ сказано въ № 224, обвалять каждый кусокъ въ 
яйцф° и вухаряхь и поджарить ихъ въ 2 ложкахь 
масла. Приготовить в0усъ, какъ сказано въ № 221, и 
облить` ихъ; 


226. Шилавъ изъ вареной или жареной телятины. 


Взять’ фунта, 2 вареной телятины, нарфзать ве но- 
большини кусочками, поджарить 1 мелко изрубленную 
луковицу и пол-ложки муки въ 11/2 ложкахъ масла, 
развести (2 стаканами бульона, прибавить полстакана 
сметаны, разифшать, вскипятить, процфдить, положить 
туда рубленной зеленой петрушки, кто желаеть ложки 
1'/» изрзанныхь на’ части Шампиньоновъ, 2 ложки 
уксуса, положить туда же телятину и 2 стакана разваре- 
наго въ бульонв риса, выложить на блюдо, поставить 
вЪ печь, чтобъ подрумянилоеь, 


227. Фрикассе изъ ‘телятины съ рисомъ. 


Отваривъ и разрёзавъ телячью грудинку или лопатку, 
какъ сказано въ № 202, поджарить 1 ложку муки въ 
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) тъ. гру- 
1 ложкВ масла, развести 3 стаканами бульона о _ 
динки, положить ломтика 3 лимона, вскипятить и, т 
цвдивъ, вбить 2 желтка и положить рубленной зелено 


‚петрушки, не снимая съ плиты. Подавая, положить на 


блюдо телятину, обложить, отваренымь въ бульонв или 
въ водф, ривомъ и облить соуеомъ. 


Свинина. 


228. Поросенокъ вареный съ хрфномь и сметаной. 


Очистивъ поросенка въ 8—4 фунта, налить его 
8 — 12 стаканами кипятку, положить туда луковицу, 
1 морковь и прочихъь кореньевь по полуштукв, оть 
12—15 зеренъ англйскаго перца, 3 лавровыхъ листа, 
воли, отварить до готовности. Подать отдфльно тертый 


хрёнъ 0 сметаной. 


229. Жареный Фаршированный поросенокъ. 


Приготовить слфдующшй фаршъ: отваривъ печенку 
и ливеръ поросенка въ соленой водф, мелко изрубить 
ихъ, истолочь въ ступкв, протереть сквозь сито, см$- 
шать съ 1 ложкою масла, полетаканомъ коринки, толче- 
нымъ русскимъ, англскимъ перцемь и твоздикою (по 
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8 веренъ), 1 дожк. толченаго сахаря, половиной намо- 
ченной и выжатой французской булки, прибавить боли, 2 
ийда, хорошенько разифшать, истолочь все это, начинить 
очищецнахо, вымытаго и вытертаго снутри и снаружи 
поросенка и зашиль. ЗатВиъ изжарить его на пркомъ 
отнф на вертел, какъ можно чаще поливая маслонъ 
(взлть 2 ложки), чтобъ зарумянилея до красна. Можно 
Также, положив его на сложенныя на крестъ березовыя 
Лучинки, жарить 1 чавъ на противнё въ печкЪ, обли- 
вая масломъ. 


230. Жаркое-свинина шинкованная. 


Вымочивь въ водЪ Бусокъ въ 21—33 фунт. свзжей 
свинины, снять съ нел кожу и нашпиквовать шпикомъ. 
Цоложивь на противень 2 накрошенныя луковицы, по- 
Яовину нарззанной петрушки, 25 зеренъ антлскаго 
перца, зерен 8 гвоздики, положить на это свинину, 
облить 2 ложками растопленаго масла, ‘изжарить въ 
печеф, часто поливая собственнымь воусомъ. Распустить 
1 лоть сухого бульона въ полетакань КИПЯТКу ИЛИ 
бульона, прибавить туда снятый съ соуса жиръ, 2 ложки 
каперцовъ или полетакана шарлотовъ и подотакана, мари- 
нованныхь рыжиковъ, разизшать, векипятить, облить на 
блюдв. жаркое, 


231. Свиныя котлеты. 


Взять 2 -- 3 фунта котлеть, разрёзать такъ, члобъ 
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при каждой была косточка, хорошенько выбить ихъ 
деревяннымь молоткомъ, посолить, посылать перцемъ, 
обвалять въ яйцз и сухаряхъ, растопить на сковород% 
1": ложки маела, поджарить въ немъ котлеты. 


232. Свиная грудинка, Фаршированная капустею | 
яблоками. 


Вымывъ и перерубивъ кости грудинки, прор%зать но- 
жемъ довольно значительное отверзст!е между костями и 
мясомъ и начинить слфдующимь фаршемъ: 2 стакана 
кислой шинкованной капусты или, нашинковавь 1 не- 
большой кочань бЪлой свфжей капусты, смёшать въ 
4 —5 мелко изрзавными яблоками и ложкою масла, 
размвшаль. Начинивъ грудинку, зашить ее и, посыпавъ 
1 мелко искрошенною луковицею и наливъ на противень 
нфеколько ложекъ (3—4) воды, изжарить въ печк%. 


233. Верещака. 


Взять свфжую свиную грудинку, разрубить на куски, 
посолить, положить въ кастрюлю четверть фунта св%- 
ато, ломтикахи нарёзаннаго шпика, поджарить гру- 
динку съ обфихъ сторонъ. Затёиъ переложить въ друг 
тую кастрюлю, положить туда 1 мелко изрубленную пе- 
ченую луковицу, по 5 зеренъ простого и англйскатго 
перца, 2 етакана воды и столько свекольнаго развола, 
чтобъ вкусь быль киеловатый, и прокипятить. Незадолго 
до отпуска прибавить 3 ложи тертяго чернаго хлёбз, 
разыфшать и. вскипятить. 


мо 


234. Печеный копченый окорокъ. 


Копченый окорокъ (фунтовь оть 15—20) намочить 
81 НОЧЬ вЪ Холодной ВОД, а утромъ, вымывъ въ ки- 
паткз, вытеревъ пшеничными отрубями, сполоснуть въ 
холодной водф п вытереть до суха. Затфиъ облёпить 
в0 вебхъ сторонъ тветомь изъ ржаной муки и вота- 
вить на 2—3 часа въ печь. Вынувъ окорокъ, не сни- 
мать въ него корки изъ тфога, а дать ему остыть и 
залфиь, очистивъ оть тета, отворотить верхнюю ко- 
Жицу. Отворотивъ эту послёднюю, ножно нашпиковать 
окорокъ гвоздикою въ видф полосокъ или клфточекъ, 
посыпать мелкимъ сахаромъ съ корицей и вотавить на 
НВоколько мипуть въ печку, чтобъ сахаръ распустился 
и подрумяпился. 

Изь костей, остающихся послё окорока, можно варить 
борщь, щи и горохз. р 


235. Вареная копченая ветчина, 


Вымочивь и вымывъ, кавъ сказано въ № 234, коп- 
ченый окоровь или нфеколько фунтовъ ветчины, завя- 
заль ее въ салфетку, налить холодною водою, чтобы 
покрывало, и варить до готовностн, сначала на боль- 
ШоиЪ, а затвиь на маломъ отнф, наблюдая чтобъ она 
не переварилась. ели желають подать холодною, то 
ей нужно дать остыть въ той же вод, въ которой 
она варилась. Ветчина подается съ торчицею, съ хрф- 
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номъ и уксусомъ, съ соусомъ изъ зелени, еъ разварнымь 
картофеленъ и съ картофельнымь пюре. 


Баранина. 


236. Жаркое-баранина обыкновенное, 


Взять мяткЙ кусокъ баранины въ 2—8 фунта или 
заднюю четверть, выбить, вымочить въ водЪ, а 
вать лукомь, шарлотками или чеснокомъ, поболить, и 
ложить на сотейникъ или противень, налить 3 ложки 
воды и изжарить въ почк®, поливая соусомъ. Подавая, 
снять съ этого послфдняго жиръ. Подается съ салатомъ. 


237. Жаркое-барапина подъ соусомъ изъ сметаны, 


Очистивь 2—8 фунта баранины оть пленокъ, жилъ 
и жира, хорошенько выбить ев, нашпиковать шпикомъ 
(уз фунта), изжарить на противнв съ 1 ложкою масла 
въ печк» или на вертел, поливая | стаканомъ еме- 
таны. Подавая, обложить гречневой кашей и облить 


собственнымъ соусомъ. 
238. Жаркое баранья грудинка, 


Обваривъ грудинку кипяткомь и отваривъ ее съ ко- 
реньями и пряностями, разрёзать на части, посолить 


о 
оба ВЪ айцв и сухаряхь; поджарить в 1/2 лов 
масла. Поджаривь въ 13 дожкахь масла 2 Нанко 
изрубленныя луковицы и 1 ложку муки, развести 2 
МЕ бульона изъ баранины, векипятить, прибавить 

& сметаны, опять вскипятить, вбить 2 желтка, 
разизшать, облить положенную на блюдо баранин во 
ставить на полчаса’ ВЪ печь. | 


239. ТурецкЙ пилавъ, 


въ бараньемь бульонё | стаканъ риса въ густую кашу 
дать остыть, вбить 2 желтка, положить соли м 
наго орфха, 1 ложку масла и разифшать. о 
на блюдо часть ваши, на нее ломтиками нарфзанную 
баранину, облить бульономь, потомь положить опять 
т и ит, д, а на самый верхъ о опять рисъ, 
а на четверть чёва въ печку, чтобъ подру- 


ОТДЪЛЪ хи. 


Домаше!я птицы. 


240. Жареныя пулярдкн и куры. 


Пулярдокъ и куръ жарять на вертел, поливая из- 
сломъ или обложивъ тонкими ломтями шпика и завер- 
нузъ въ бумагу, намазанную коровьимъ масломъ. Когда 
бумага потемнфеть, снять ее, обобрать шпикъ, вымазать 
маслонъ и дожарить. Если жарять на против, то, вы- 
мазавъ масломъ, положить на противень, поставить ВЪ 
печь и, давъ зарумяниться съ одной стороны, переворо- 


тить на другую. 
241. Пулярдка вачиненная Фаршемъ, 


Взять пулярдку или молодую курицу, отдФлить осторо- 
Жно кожу оть мяса. Обрёзавъ съ бфлаго хлЬба корку, 
размочить въ сливкахъ, растереть ложкой, прибавить два 
или три яйца, немного соли, мушкатнаго орзшка, зеленой 
рубленной петрушки и укропу, десятка два раковыхь 
шеекъ мелко изрубленныхь; перемфшаль все выфотВ, на- 
чинить пулярдку внутри и за кожу, завязать ниткой кожу 
у шеи, а нижн!Й разр$зъ зашить, опустить на четверть часа 
въ кипятокъ, вынувъ, вытереть салфеткой, вымазать мас- 
|ломъ, и изжарить въ кастрюлё или на против. 
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242. Курица, начиненная Фаршемъ изъ печенокъ. 


Взять куриныхъ или от другой птицы печенокъ и не- 
большой ломтикъ ветчины. Изрёзавъ мелко ветчину, по- 
ложить выфетВ съ поченками въ кастрюлю, прибавить 
ложку чухонскаго масла и ложки дв бульона, варить 
полчаса; изрубить мелко, прибавить благо хлёба, раз- 
моченнаго въ молокЪ, два или три сырыя яйца, перцу, 
мушкатуаго орфшка, начинить за‘кожу и внутри курицу, 
опустить въ кипятокъ, варить четверть часа, потомъ об- 
жарить. въ кастрюлф или на противнф, обливъ масломъ. 


243. Жаркое-каплунь обыкновенное, 


Вымывъ, очистивъ и заправивъ каплуна, кладуть его 
въ кастрюлю въ кипящее масло, которато должно быть 
столько, чтобы оно покрывало каплуна, и ставятъ на огонь. 
Вотда каплунъ начнеть зарумяниваться, его переварачи- 
вають на другую сторону, и т. д. до готовноети. 


244. Фаршированная индЪйка, 


Разваривь въ молокв №4 ф. рису, иетолочь № ф. 
очищеннаго сладкаго и нтукъ 5 горкаго миндаля, емв- 
шать; положить туда 4 ф. перебранной коринки, пать 
сырыхъ яицъ, немного мушкатнаго цвфту, хорошенько раз- 
ишать и начинить этимъ фаршемь индЪИку, опустить 
на ‘14 часа въ кипятокъ, и изжарить на противнь. 


245. Канлупъ подъ соусомъ, 


Изрубить штукъ 10 каштановъ вивств еъ 1 сырою 
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телячьей печенкой, обжарить въ 2 ложкахъ чухонекаго 
масла, вбить 2 яйца, положить немного мушкатнаго орвха, 
начинить этимъ каплуна, завязать и зашить. Потомъ, 
вымазавъ каплуна масломъ, изжарить въ печкв, и приго- 
товить. пока жарится, слфдующий соусъ: поджаривъ до 
красна 1 ложку муки въ |1 ложкВ масла, развести 1 ста- 
каномъ бульона и 1 став. сотерна, при 1 "ложку 
уксуса, штуки 2—8 твоздики и цедры съ У» лимона, дать 
всему этому вскипёть и, разнявъ каплуна на части, об- 
лить этимъ соусомъ. 


246. Курица подъ соусомъ изъ трюфелей, 


Отваривъ до половины готовности курицу въ соленой 
вод, разнять ее на части, распустить въ кастрюлв 2—3 
ложки чухонскаго масла, вскипятить и дать подрумяниться, 
положить туда 1 ложку муки, дать ей покраснЪть, по- 
стоянно мЪшая, развести 1'/? стаканами бульона, поло- 
жить туда курицу, штукъ 10 мелко нашинкованныхь 
трюфелей, выжать сокъ изъ 1 лимона и варить до гото- 
вности. 


247. Курица съ зеленымь горошкомъ, 


Изжаривт курицу, какъ сказано въ № 240, разнять ев 
на части, положить въ кастрюлю зеленаго лущенаго го- 
роху съ 1 ложкою чухонскаго масла, дать постоять на 
легкомъ огнф, когда масло распуститься и закипитъ, на- 
лить 1 стаканъ бульона и варить на легкомъ огнф, по- 
дливая понемногу бульона, чась; подправить 2 яичными 


желтками, сбитыми съ 2 ложками сливокъ. 
10 
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248. Фрикаесе изъ цыплять, 


Разрёзавъ на куски пару цыплять, опустить минуты 
на 3 ВЪ КИПЯТОЕЪ, ПОТОИЪ вынуть, положить въ кастрюлю 
6ъ 2 ложками распущеннаго чухонскаго масла, положить 
ЛОЖЕ муки; когда оно поджарится, налить “/; стакана 
бульона, положить пучокъ зеленой петрушки, посолить 
и дать вариться до готовности, прибавляя понемногу 
‘бульрну. Затвиъ вынуть цыплять, соуъ процфдить, по- 
ложить туда штукъ 5 изрёзанныхь ШИМПИНЬОНОВЪ, ПОД- 
бить.2 желтками, выдавить сокъ иЗЪ 1/3 лимона и поста- 
ВИТЬ На ОГОНЬ НА М& часа, но не давать кипть. 


“ 248. Цыпаята а ла Маренго, 


Зарумянить пару разнятыхь на чаети цыплять въ 
кастрюлВ въ 2 ложкахь масла; когда они будуть почти 
готовы, положить туда штукъ 10 нашинкованныхъ под- 
даренныхь шампиньоновъ и немного зеленой петрушки. 
Распустить въ другой кастрюлв 1 ложку масла, положить 
тожку муки, дать вокип®ть, развести 1 стаканомъ бульона, 
положить 2 ложки ваперцевь и 1 ложку сливокъ, 1 
—1 стакана сметаны, дать всему этому вскипёть, выжать 
сокъ изъ “з лимона, даль вторично векипть. 


250. Котлеты изъ ЦыИлЯТт, ' 


‚ Срёзавъ нясо съ костей 6ъ`3 цыплять, изрвзать на 
куски, сиБшать съ личнацею изъ 5 ЯиЦЪ, положить не- 
ного соли, перцу или мушкатнаго орВха, 1 сырое яйцо 
немного зеленой петрушки или укропа, размёшать, 
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истолочь эту массу въ ступкВ, приготовить маленьюя 
котлеты, обвалять ихъ въ яйцё и сухаряхъ и изжарить 
въ 1 ложкахь масла. Въ соусь, въ которомъ жари- 
лись котлеты, прибавить полрюмки ‘мадеры или хереса, 
сокъ изъ четверти лимона, 1 стаканъ бульона, 1 ‘610- 
ловую ложку каперцовъ, вскипятить и облить котлеты 
на блюдф. 


251. Котлеты изъ курицы, 


Приготовить котлеты изъ филеевь оть 2 курицъ, 
какъ сказано въ предыдущемъ номер. 


252. Утка со свъжею канустою. 


Очистивъ и выпотрошивъ утку, сварить ее въ соле- 
ной водв съ кореньями и пряностями. Когда она бу- 
деть готова, положить ев на блюдо, огарнировать 
отдзльно отвареною въ соленой вод капустою (под- 
кочна), облить соусомъ (вокипятить полстакана муки въ 
1'з ложкахь масла, размшать, развести 2 стаканами 
бульона изъ утки, влить 1 стаканъ сметаны, хорошенько 
прокипятить, прибавить рубленной зеленой петрушки, 3 
мелко нашинкованные отвареные трибка, вскипятить 
и вотавить на нФоколько минуть въ печь, чтобъ подру- 
ЖЯНИЛОСЬ. 


253. Жарков-утка обыкновенное. 


Очистивъ и нашпиковавъ (кто желаеть) утку, изжа- 
рить въ 1'/з ложкахь масла, поливая соботвеннымь 
соувомъ (если жирная утка, то не нужно масла). 


* 
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254. Жаркое-утка Фаршированпая яблоками. 


Очистивъ и. выпотрошивъ довольно большую утву, 
выбрать лишнЙ жиръ, вытереть не, внутри, и снаружи 
ложкою толченаго тиина съ солью, начинить разр®зан- 
ными на части яблоками, изжарить на противнф, посы- 
павъ на него горсть мелко изрубленной луковицы и по- 
ливая сначала‘ 'бульономъ, а затВыъ собственнымъ со- 
усомь. Испечь отдфльно пятокъ яблокъ, огарнировать 
на блюд ими утку. Веышавъ въ соуеъ пол-дожкя. муки, 
разнфшать, развести бульономъ, всвипятить, проиЪдить, 
облить утку. 


‘255. Гувь, начиненный гречневою кашею. 


„ Очистивъ и выпотропивъ гуея, посолить, вынуть хреб- 
товую кость и отварить ее съ прочими потрохами, ко- 
реньяни и 5 сушоными грибками, наливъ 4 — 5 стака- 
нами воды. ‘’Процздивъ бульонъ, изрубить грибы, ем%- 
шать‘ихъ съ 2-мя стаканами бульона, | столов. ложк. 
мелкоизрубленной зеленой петрушки и укропа, 1 ложк, 
масла, вскипятить, всыпать, ифшая, 1 стаканъ смолен- 
ской крупы, перетертой съ 1 яйцонъь и высушепной, 
дать поваритьсл этой каш на большомъ огнф около 
часа, чтобы каша уварилась и погустВла, хорошенько 
разибшать, чтобы не было комвовь, посолить, разы®- 
шаль, начинить и изжарить гуся въ печкф. Въ соусъ 
же прибавить 12 лота муки, развести 1 стаканом 
бульона, вскипятить, снять лишнй жиръ и облить гуся. 
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256. Жаркое-гусь, начиненный яблоками. 


Приготовляется, какъ сказано въ № 254. 

Примфчан!е. ели гусь довольно великъ, то изъ 
него можно приготовить 3 блюда: 1) разсольникъ изъ 
потроховъ, № 17; 2) гусь подъ кавимъ нибудь соу- 
сомъ, напримзръ грибныхь; 3) сушъь изъ бульона, въ 
которомъ варился гусь. Наконець, изъ остатковъ гуся 
можно приготовить рагу, прибавивъ немного вареной 
товядины. Если приготовляется какое нибудь блюдо 
изъ вареной утки, и она довольно велика, то можно 
отварить вмфстЬ съ нею по одной штукз потроховъ, 
налить стакановь 10—12 воды:—3 стакана употребить 
на соусъ, а изъ остального сдфлать супъ; 

Примфчан!е 2. Зарёзавъ какую нибудь домашнюю 
птицу, повфеить ее на нЪеколько дней въ холодное иё- 
сто. Индфекъ же, каплуновъ, курицъ, нужно запереть 
въ такое мЪфето, гдф бы онф. не могли имфть движения, 
влить въ горло индЪйк$ — столовую, а вурицф и кап- 
луну — дессертную ложку хорошаго уксуса, и часа че- 
резъ 8 зарёзать; зат$иъ очистить и тотчаеъь же ва- 
рить или жарить. Мясо такой птицы очень разсыпчато 
и вкусно. 


ОТДЪВЛЪ ХИ. 


Дичь 


257. Жареные рябчики, 

Очистивь 2—8’ рябчика, ‘посолить ИХЪ, напшпиковать 
шиикомь (%\ фунта), распустить въ кастрюлв 3 ложки 
масла, когда оно закипить, положить въ него рябчика 
и, 16 покрывая кабтрюли; жарить на самбмъ большомь 
отн} ‘наблюдая, ‘чтобы не пригорзли рябчики. Когда 
они подрумянятся, вынуть, разрёзать ихъ на двое или 
начетверо, положить ‘ва блюдо, а въ масло прибавить 
2 ложки бульона, 3 ‘ложки сметаны, дать векип$ть, об- 
сыпать ‘рябчики сухарями и рубленною зеленою петруш- 
кою и облить соусомъ. 


258. Фаршированные жареные рябчики. 


Взять полтора стакана мелкихъ сухарей, стереть ихъ 
въ сокомъ изъ | лимона и 2 ложк. масла, нафарширо- 
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зать этимь 2—3 рябчика, зашить ихъ, обложить лон- 
тиками шпика, обвязать бумагой,  вымазанной! масломъ, 
(1 ложка) и изжарить на вертел, поливая масломъ. 


259. Рябчики подъ соусомъ. 


Распустивъ ‘въ кастрюлв 1 ложку масла; положить 
туда 2—8 рябчиков, налить‘ихь 1—1 ‘стакана’ еие- 
таны, покрыть крышкой и жарить на самомъ легкомъ 
огнВ до готовности. 


260. Жаркое-тетеревъ. 


Очистивъ тетерева; наншиковать его’ шпикомъ'› (113 
фуята), завернуть ‘въ вымазанную масломъ бумагу (можно 
и безъ этого) и изжарить на вертелв, поливая. масломъ 
{2 ложки), или на противн%, поливая сначала масломъ, 
а потомь сметаной (пол-стакана). Подаетея съ сала- 
томъ. 


261. Жаркое-куропатка. 


Очистивъ 1 или 2: куропатки, изжарить ихъ какъ/ска- 
зано въ №257. Подать съ салатомъ. 


262. Жаркое-глухарь, 


Очистивъ глухаря, намочить, ‚его на, 10, минутъ въ 
уксусв, вокипяченомь еъ пряностями; затфыъ  напши- 
ковать его шшикомъ ('4, фунта), изжарить на противи®, 
поливая масломъ (2 ложки) и часто переворачивая; котда 
онъ почти ужарится, подлить ложку уксуса, & затВиь 
незадолго какъ вынимать, — полстакана сметаны. Глухаря 
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-разрёзать иоблить процфженныиь \воусомъ. Подается‘еъ 
«боубонъ изъ свеклы! или’ салатомъ. 


263. Жаркое-дикя утки. 


Очистивъ 9 диких утокъ, вытереть ихъ солью, поло- 
ЖИТЬ, Часа’ на"4--5 въ! укбусьу `вскипяченый съ пря- 
ностяни, затвит- изжарить она противнё или вертел, 
Часто’ поливая маеломъ ‘и’ переворачивая. Подаются’ съ 
салатомъ. 


264, Жареные бекасы. 


Очистивъ 4. бекаса *), ВЫМЫТЬ, ПОСОЛИТЬ; `нашиико- 
вать и изжарить на вертел или противнё вмфстф съ 
толовкани, обвернувъ ‘масляной бумагой и обвязавъ нит- 
ками, Подаются они съ какимъ нибудь салатомъ, 


265. Жаркос-заящь со сметаной. 


Приготовляется какъ предыдущий, только когда изжа- 
ритея до половины готовности, то налить стак. сметаны 
и затёиъ продолжать его’ жарить, поливая собственнымь 
соусонъ. Подавая, разрёзать на части и облить воусомъ. 


266. Котлеты изъ зайца. 


Очистивъ зайца’ оте плевокъ, снять филеи, разр®- 
зать ‘на’ нФоволько вусковъ, ‘выбить каждый, скропить 
линоннымь сокомь или’ уксусомъ, посолить, посыпать 


*) 'Бекасовь не потрошать, а только общипывають перья п 


'опадяють. Е 


4 


нелкимъ русскимъ и англйскимь перцемъ, смазать каж- 
дую котлету прованскимъ масломъ, положить одну ы 
другую, дать полежать такъ съ часъ, затёиъ РЕ 
въ айцв и сухаряхь, изжарить на сковородв въ 
ложкахъ масла. Подаютея съ свеклой, 


ОТДЪЛЪ хШ, 


‚ Кушанья изъ рыбы и раковъ. 


267. Судакъ разварной, 


Очистивъ судака въ 9— 
Черезъ и часа и ое 
кастрюлю, на- 
лить водою такъ, чтобь покрывало рыбу, положить 
туда разрфзанныя на части 1 петрушку и луковицу 
3 гвоздики, ‚2—3 штуки лавроваго листа, Зеревь 
12—15 англ№скаго перца, подливая понемногу хо- 
лодной воды. ЗатВиъ отставить минуть на 10 на край 
плиты, вынуть и облить горчичнымь соусомъ. 


268. Судакъ съ картохелемъ, ‘насломъ и яйцами, 


Отваривъ судака, какъ сказано въ предыдущемь но- 
мерв, положить на блюдо, обложить разварнымъ кар- 
тофелемь, облить растопленымь маслонь съ яйцами 
(растопить 3 ложки масла, положить туда 3 рублен- 
ныхь врутыхь лйца) п рублепеою зеленою петрушкою. 
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269. Щука съ хрёномъ и уксусомъ, 


Отваривъ разрёзанную на куски щуку, какъ сказано 
въ № 267, вынуть и подать еъ хрёномъ и уксусомъ, 
кто любить, можеть прибавить полстакана сиетаны (4 
ложки тертаго хр®на, 3 ложки уксуеа). 


270. Щука подъ желтымъ соусомъ, 


Очистивъ и разразавъ на части щуку, посолить, дать 
полежать съ часъ времени, положить въ кастрюлю, ‘на- 
лить | стаканъ столоваго вина, 1 рюмку уксуса, воды, 
чтобы покрыла рыбу, положить туда разныхь нар®зан- 
ныхъ кореньевь, 4—5 ломтиковъ лимона, полетавана 
изюма и варить на сильномь огнф. Котда щука будетъ 
готова, векипятить 1 ложку муки въ 1‘з ложкахь 
масла, прибавить полчайной ложки шафрана въ порош- 
кв, четверть стакана сахара, размфшать, развести 2 
стаканами бульона изъ щуки и дать випвть, иЪшая, 
пока не погустветь; процфдить, облить рыбу и 0беы- 
пать ее кореньями, изюмомъ и ломтиками ‘лимона. 


271. Щука подъ желтымъ соусомъ, (постная). 


Приготовляется совершенно какъ предыдущая, только 
вместо столоваго или чухоневаго масла Взять прован- 


6506. 
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272. Щука Фаршированнал подъ соусомъ изъ 
сметаны, р 


и м 3 фунта, разрёзать вдоль хреб- 
ны ‚ вырззать и вылущить осторожно’ мясо, 
не прорззать кожицы, оставивъ голову и хвостъ 
Очистивъ отъ костей мясо, мелко изрубить, прибавить 
половину намоченной и выжатой французской булки, 1 
мелко изрубленную и поджаренную въ 1 ложкВ ва 
Туковицу, по полчайной ложки мелкаго англйскаго и 
ры перца, четверть чайной ложки мушкатнаго орха, 
: ленной зеленой петрушки, пол-ложки масла, все т 
рошенько разифшать, начинить щуку и зашить ве 
Сваривь бульонь изъ различныхь кореньевъ и прано- 
стей, положить туда щуку и варить до готовноети. 
Еотда она будеть готова, слить бульонъ въ другую нк. 
Стрюлю, а вв поставить на паръ. Въ бульон же отва- 
рить половьмушки очищеннаго‘ картофеля. Поджаривъ 
ВЪ ыы кастрюль полстакана муки, разыёшать разве- 
сти 2'/з стаканами процфженнаго бульона о щуки, 
прибавить 11/2 стакана сметаны, разишать Е 
Положивъ на блюдо цёльную рыбу; отарнировать ка : 
тофелень, облить соусомъ и посыпать зеленою : 
кой и укропоиъ. а 


273. Котлеты изъ судака нли щуки, 


Еотлеты можно приготовлять изъ всякой врупной 
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рыбы съ бёлымъ мясохъ. Очиетивъ трехъ-фунтовую 
рыбу, вырфзать мясо, очистить его оть костей, мелко 
изрубить и смфшать съ 1 ложкою масла, полчайною 
ложкою англЁскаго перца, четвертью ложки мушкатнаго 
орвха, вбить 2 яйца, истолочь въ ступкВ и сдвлать 
изъ этой массы котлеты. Вымазавъ сотейникъ маслонъ; 
положить на него котлеты, посыпать ихъ мелко изрЪ- 
заннымъ лимономь и рубленною зеленою петрушкою, 
накрыть масляною бумагою и крышкою и вставить на 
10 минуть въ печь. Подать облитыя краснымъ соусом 
№ 131 или съ зеленыхь горошкомь № 113, 


274. Жареная рыба вообще, 


Взять 3 фунта рыбы, разрзать на части, если круп- 
ная, посолить, растонить на сковородв 2 ложки масла, 
обвалять рыбу въ мук или сухарях, положить ее на 
сковороду и поджарить съ обфихь сторонъ, прокалывая 


вилкою. 
275. Форель подъ горчичнымьъ соусомъ, 


Очистивъ трехъ-фунтовую форель, выпотрошить, вы- 
ныть, положить на чась въ теплый, по ие горячй 
уксусъ, затфиь, налить воды въ рыбный котел, посо- 
лить, прибавить 2 ложки укеуса, 1 луковицу, 25 зо- 
ренъ англИскаго перца, 3 штуки лавроваго листа, по- 
ложить туда форель и варить до готовлоети, наблю- 
дал, чтобъ не разварилаеь; затВуь, скропивъ холодною 
водою, отставить, накрыть котель бумагой, дать по- 
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Стоять нфоколько минут. Положивъ рыбу на блюдо, 


огарнировать варенымь картофелемь и облить горчич- 
ным боусомъ. 


276. Лососина подъ соусомъ, 


Очистивъ от’ чешун и внутренностей 2 фунта лосо- 
сины, разрёзать на довольно больше куски, посолить 
и оставить такь на часъ. Затвиъ положить вв ка- 
стрюлю, налить холодной воды столько, чтобъ только 
едва покрыла рыбу, положить туда 2 луковицы, зеренъ 
12 англскаго перца, 2 штуки лавроваго листа, не- 
ного соли, покрыть крышкой и варить на большом 
огнф до готовности, Подавая, облить соусомь № 141. 


277 Лососина жареная. 


Очистивь лобовину (2 фунт.), нарбзать тонкими лом- 
тиками, посолить, обвалять въ яйцВ и сухаряхъ и под- 
жарить на сковородв съ обфихь сторонъ въ двухъ 
ложкахъ масла. Подавая, обсыпать сухарями. Подается 
въ салатомь со сметаной. 


278. Жареный кариь, 


Очистивь 2—8 фуптоваго карпа, разрёзать въ длину, 
вымыть, нарфзать на куски, посолить. Давъ полежать 
65 полчаса, вытереть каждый кусокъ салфетксю, обва- 
тать въ яйцВ и сухаряхъ и поджарить на ековородь 
въ двухь ложнахь масла оъ обфихь сторонъ. 
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279. Жареная осетрипа подъ краснымъ соусомъ, 


у а 
Взять звёно осетрины, разложить на нь а , 
стомъ, положить масла, посыпать мукой или р 
поставить въ печь жариться. Севрюгу жарятъ т т 
б®лугу-же почти никогда не жарят. Поджечь о 
( азвести тремя ложками , 
одЪ два куска сахара, р г 
ра одну столовую ложку прованскаго а й Г 
0 
; ну ложку муки въ 
веский ть; поджаривъ од : 
ганами бульона 
звести полутора стажа! 
чухонскато масла, ра; м 
изъ осетрины и кореньевъ, влить туда и 
харъ съ прованскимъ масломъ, прибавить четверть ь а 
вишневаго сиропа, полетакана мадеры или хереса, —. 
у 5 
ной ложки мелкой корицы, три гвоздики, одну р. г 
са, варить, ифшая, пока не потустфеть, проифдить, Г 
Ы : р 
ложить дв ложки каперцевъ или оливокъ, дать во 
пфть и облить осетрину. 


280. Холодная щука подъ соусомъ, 


Сварить щуку вЪ чешув, потомъ енять кожу, и ний 
жить на блюдо. Налить въ кастрюлю стаканъ и 
наго вина, ложку чухонскаго масла, мушкатнаго цв ы 
лимонъ нарфзанный ломтиками, немного сахару, И 
векипёть; прибавить столовую ложку дфланной горч 
цы, подбить 2 желтками, облить этимъ соубомъ щуку. 
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281. Караси, жареные въ сметанз, 


Очнотивъ и выпотрошивъ карасей, вымыть, посолить, 
полить масломъ, ‘обвалять въ муз, Оставь ВЪ пачь, 
Когда рыба зарумянится; облить сметаной, посыпать = 
рубленнымь укропомъ, поставить въ вольный духъ. Такъ 
можно жарить лещей и пр. рыбу. 


282. Жареная рыба. 
Мелкую рыбу, вакъ то; пискарей, ряпушку, навагу и 
пр. жарять въ маслф, посыпавъ нукой или сухарями 
283. (вжая осетрина. 


. о" и нарбзавъ осетрину’ ломтиками, посолить, 
рибавить перцу, обвалять въ мукЪ или хл8бЪ, и жа- 


рить на сковородВ въ маслв; когда будеть готова, по- 
ложить на блюдо и подавать. 


284. Навага. 


Снять кожу, выпотрошить, выныть, посолить, выте- 


реть салфеткой, обвалять въ Блярь и хльбь 
› жарить 
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285. Тфльное. 


Снять мясо съ костей у судаковъ, посолить, истолочь 
въ ступкВ и сдфлать лецешку, на которую положить мелко 
изрубленной отваренной вязиги, защипать, скатать ВЪ 
видв колбасы, завернуть въ холоть, опустить въ випя- 
щ отваръ оть головизны; когда поспветь, остудить, 
нарёзать кружками, и подавать. 


286. Семга. 


Вычистить и вымыть свиту, положить въ кастрюлю, 
налить немного рыбнаго или мяснато бульову, стакан 
зинограднаго вина, и 2 ложки провановаго масла, по- 
ложить изрубленнаго зеленаго луку ий петрушеи, горо 
ками перцу и соли. Когда рыба поспфеть, выложить на 
блюдо, прощёдить бульонъ, въ которомъ она варилась, 
выдавить сокъ изъ одного лимона, подбавить немного 
кулису, уварить и облить рыбу. 


Й 


287. Жареная корюшка. 


Очистить 2 десятка корюшки, обвалять въ яйцВ и су- 
харяхъ, или просто въ мукВ, и изжарить на сковород® 
въ 2 ложкахь масла. 


11 
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288. Форель. 


Сварить форель въ длинной кастрюль, положить на 
‘блюдо, облить слёдующимь соусожъ: очистить 50 варе- 
"ВЫХЬ раковъ, выбрать шейки, а остальное истолочь и 
‘отварить. Въ этоть отварь положить бЪлыхь сухихь 
трибовъ, размочивъ ихь въ уксубВ, ‘и варить до мяг- 
‘кости; прибавить полторы ложки муки, и когда соубъ 
будеть готовъ, положить шейки, каперцы, и еще разъ 
ВокипятитЬ. 


289. Бълорыбица разварная. 


’Ввять- длинную кастрюлю со вторымь рЪшетчатымъ 
дномъ, положить внизъ подъ рёшетку разной зелени, 
кореньевъ, лавроваго листа, горошчатаго перцу, положить 
рЬшетку, налить воды столько, чтобы она доставала до 
рЪшетки; на рёшетку положить б%лорыбицу, покрыть 
врышкой и дать вариться. Когда будеть готова, уложить 
‘ве на блюдо, убрать раковыми шейками и лимономъ. (0- 
усъ дЪлають: 2 столовыя ложки уксусу, чайная ложка 
горчицы и соли. 


290. Ерши въ раковомъ кулис. 


Очистивь ершей, изжарить въ маслё. облить елёд. со- 
усомъ: положить полторы ложки чухонекаго маела въ 
кастрюлю, 1 ложку муки, стереть съ масломъ, развести 
равовымъ кулисомъ, положить перцу, мушкатнаго орфш- 
ка, ложку каперцевъ, дать векипфть, облить соусъ. 
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291. Жареная: селедка другимъ манеромъ съ 
картофелемъ (постная): 


Вымочивь 8 селедки впродолжене ночи, вытереть, 
обвалять въ мук и поджарить на сковородв съ нарз- 
заннымь ломтиками отварнымь картофелемь (‘/+ гарнца) 
вЪ полстаканв прованскаго маола. 


292. РевельскЙ форшмакъ. 


Взять 2 вымоченныл и очищенныя отъ костей селедки, 
1 фунть жареной телятины, дичи или вареной говяди- 
ны, половину намоченной и выжатой французской булки, 
все это изрубить въ однородную массу, прибавить пол- 
чайной ложки истолченаго простого и столько же англ!Й- 
скаго перца, 1 мелко изрубленную и поджареную въ 
пол-ложЕв масла луковицу, четверть чайной ложки 
мушкатнаго орфха, 3—1 стаканъ сметаны, 1 ложку 
масла, вбить 3 яйца, хорошенько все это’ разы шать, 
положить въ вымазанную ‘масломъ и осыпанную суха- 
рячи кастрюлю и вставить на полчаса въ печь. Подать 
въ кастрюлё или выложить на блюдо. 


293. Треска съ картофелемъ, масломъ и яйцами. 


Если желають приготовить кушанье изъ’ свёжепро- 
сольной трески, то ев нужно предварительно помочить 
на сутки въ вод и потомъ отварить въ двухъ водахъ, 
если же беруть штокфишъ, то его нужно предварительно 

* 
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вымочить втечене 4 сутокъ въ крфикомъ щелокЪ, пе- 
ремвняя ежедневно этотъ› посл дн; 

Взявь 8 фунта трески, налить водою и поставить 
на плиту на умфренный огонь; когда вода нагр®ется, 
слить ве и налить другой и продолжать это’ до тёхъ 
поръ, пока’ она не перестанеть дфлаться клейкою, тогда 
варить треску, не давая кипть; когда она будеть го- 
това, откинуть на рЪшето, дать стечь водф, потомъ по- 
солить, положить на блюдо, обложить отварным кар- 
тофелемъ, облить четвертью фунта растопленаго масла, 
разъ, вскипяченаго съ 5 рубленными крутыми лйцами и 
сибшаннаго. съ 3. ложками рыбьяго бульона, Можно 
также обсыпать, треску яйцами и облить масломъ. 


294. Суфле изъ раковъ. 


Отваривъ съ укропомъ ‘и солью 3 десятка раковъ, 
очистить ножки и шейки, изрубить, истолочь ихъ въ 
ступкВ и протереть сквозь сито. Онявъ мясо съ костей 
съ 1'/з фунт, судака, очистить отъ костей, изрубить, 
истолочь и сифшать съ протертыми раковыми ножками 
и шейками. Приготовивъ изъ скорлупокъ 8 ложки 
масла, какъ сказано въ № 295, положить въ смесь су- 
дака съ шейками, развести 1/2 стаканами густых, ели- 
вокъ, положить соли, вбить 2 айца, разифшать. Выма- 
завъ форму еъ отверземемь по срединв, выложить бока 
и дно. отвареными въ соленой вод сморчками (' ф.), 
налить суфле и варить полчаса на’ парв. Подавая, по- 
ложить въ середину ‘мелко точеный и отвареный кар- 
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тофель; посыпать укропом» и петрушкой, облить масломъ 
(\& фунта) и подать отдфльно толландевй соубъ № 298. 


295. Раковое маело. 


Вымывъ и вытеревь насухо скорлупу отЪ 100 
(лучше сушить © въ тепломь мфетв виродолжено 
нЪсколькихь часовъ), истолочь какъ можно мельче въ 
ступк®. Затфмъ взять на каждые 2 стакана скорлупы 
1 отакань масла, всыпать скорлупу и жарить на ©ко- 
вородв на легкомь огни, наблюдая, чтобъ не приго- 
р8ло, до тЬхъ поръ пока масло не получить теино- 
красный цвфтЪъ, затфиь процфдить его й выжать оквозь 
салфетку, слить въ банку и сохранять въ холодноиъ 
ифотЬ. Когда приготовляютъ раковое масло не про 3а- 
пасъ, а просто для какого нибудь кушанья, 19, ри 
локши скорлупу отъ 25 раковъ, поджарить ве съ в 
фунта масла, процфдить сквозь сито и вполоснуть его 
молокомъ, —если масло для соуба, или бульономъ, — если 


для супа. 


Салаты. 


296. Салатъ съ горчичнымъ соусомъ. 


Раетереть въ салатник® 1 столовую ложку сухой са- 
рептекой горчицы съ 2 въ крутую свареными желтками, 
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положить ‘немного соли, 1’ чайную ложку сахара (кто 
любит), 2 ложки уксуса, и 2 ложки прованекаго масла, 
хорошенько рази$шать, положить отъ 83—10 олово 
(смотря по величин®) очищеннаго, вымытаго и разр#- 
заннаго салата *), размёшать. 


297. Салатъ в0 сметаной, 


За полчаса до обфда растереть до мягкости въ са- 
латникВ 2 врутыхъ желтка, прибавить немного соли и 
1 чайную ложку сахара (кто’ любить), влить 1 ста- 
канъ сметаны, 3 ложки уксуса, положить немного укропа, 
очищенные и разрфзанные листья салата, 1—9 очи- 
щенныхь и ломтиками нарфзанныхь огурцовъ, и_огар- 
нировать сверху ломтиками и начетверо ‚разрёзавными 
2 крутыми айцами и ланспикомъ. 


298. СвЪже огурцы со. сметаною. 


Очистивъь десятокъ огурцовъ, нарфзать ихъ тонень- 
Ими ломтиками, посолить, посыпать немного мелкаго 
проетого перца (вто любитъ), влить 1 стаканъ сметаны, 
3 ложки уксуса, посышать укропомъ, разм шать. 


299. Св же огурцы еъ прованскнмъ масломъ. 
Нарфзавъ ломтиками 10 очищенныхь огурцовъ, по- 


+ ых р 
) Салать нужно очистить оть верхнихъ ‘зеленыхъ лястьевъ, 
остальные ‘перебрать, вымыть и. если они велики, разрЪзать, 
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солить, дать часъ постоять, затВмъ слить сокъ, поло- 
жить немного зелени, перца, налить 8—4 ложки про- 
ванскаго масла, разизшать. 


300. Салатъ-цикор. 


Взять 1 фунтъ цикоря, очистить и приготовить 00 
сметаною, какъ сказано въ № 297 или ©ъ горчичнымь 


соусомъ № 296. 
301. Крессъ-салалъ. 


Взять 1'/з фунта крессъ-салата, очистить отъ корней, 
налить холодною водою, выбрать друшлаковою’ ложкою 
воплывшя наверхъ сЪмена, ‘положить салать на друш- 
лакъ или сито, дать стечь водф, затзиъ переложить въ 
салатникъ, посолить, разибшать, налить 3 ложки про- 
вапскаго масла, разнфшать, налить 2—8 ложки уксуса 
и опять размфшать. Подавая, убрать 2—3 крутыни, 
разрфзанными начетверо яйцами. 


302. Салать еъ прованекимъ маесломъ. 


Перебравь отъ ‚б—10 головокъ лалука или кочан- 
нато салата, выполоскать въ холодной водЪ, откинуть 
на рышето или положить на салфетку, потрясти, чтобъ 
стекла вода. Потомь взять уксусу и прованекаго масла 
по 3 ложьи, положить соли, сахару и сбить, чтобъ масло 
соединилось съ уксусомъ, облить салатъ, перемфщать хо- 


_рощенько. 
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303. Салать. изъ капусты: 


Возьми кочань бфлой или красной капусты, очисти 
верхн! листья, спубти кочань въ кочерыжки, вырёжь у 
тистьевъ середину, сложи по триоилиопо четыре! листа, 
исшинкуй мелко; посышь солью или сахаромь, дай по- 
стоять. Потомь взбей 3 ложки прованскаго масла съ 
3 ложками уксуса, облей капусту, перенфшай хорошенько. 
Салать изъ капусты ‘должно приготовлять часа за два 
до обфда, чтобъ онъ проциталея масломъ и уксусомъ, 
и одЪлалея мягче. Иногда, нашинковавь капусту, обдають 
КИПЯТкОиЬ и, ОТкИНуВЪ на СИТО, выжимають воду, & 
потомь уже приправляють масломъ, уксусомъ, солью и 
перцемъ. 


304. (алатъ пзъ свеклы. 


Нашинкуй штукь 5—8 вареной свеклы полосками, 
въ вершокъ длиною, посыпь немного тнину, посоли, 
и, наливъ уксусомъ, дай постоять часовъ двфнадцать. 
Подавая на’ столь, облей прованскииъ масломъ, пере- 
изшай, 


305. Салать изъ еливъ. 


Возьии 15 спёлыхъ еливъ, сночи винограднымъ  ви- 
номъ, посыпь полчайной ложкою корицы, мелко искро- 
шенной лимонной коркой и 1 столовою ложкою сахара, 
поставь въ печь, въ вольный духъ, дай постоять часъ; 
посыпавъ сахаромъ, подавай. 
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306. Салатъ изъ яблоковъ. 


Очистивь 10 яблокъ, изрфжь кружочками, выбери 
съмена, свари въ жидкомь сырошв, отвинь па сато; 
сотри съ 1 лимона на сахаръ цедру, положи въ сыропъ, 
въ которомъ варились яблоки, прибавь 5 штукЪъ гвоз- 
диви, поставь на огонь, кипяти полчаса. Уложивъ въ 
салатникъ яблоки, выжии на нихъ совъ изъ одного ли- 
мона, облей сыропомъ. 

Броиф вышеупомянутыхь салатовь, подають къ яар- 
кому соленые огурцы, маленьюме огурчики, маринованные 
въ уксусв, соленые лимоны, рыжики, грузди, пикули и 
разные моченые плоды, какъ то; вишни, сливы, яблоки, 
крыжовникъ, смородину, и подаютъ еще къ жаркому 
варенье изъ брусники, преимущественно къ дичин®. 


ОТДВЛЬ ХГУ. 


ПИРОГИ и ПАШТЕТЫ. 


Т. Тото для пироговъ и палитетовъ. 
307: ТБето на дрожжахь для пироговъ и пирожковъ. 


Растворить твото, какъ сказано выше, изъ 1 стакана 
теплаго молока или воды съ дрожжами и */, фунта 
муки (половины всей потребной муки) и поставить въ 
теплое мфето. Когда поднимется, выбить хорошенько ве- 
селочкою, посолить, положить 1—9 ложки масла 
вбить 9 яйца, и муки столько, чтобы тфето было та 
и мБеить до тёхъ поръ, пока тЪето не станеть т. 
вать оть рукъ. Когда тЪето поднимется во второй разъ 
то затопить печку и приготовить пирогъ бат 
образомъ: выложить тето на столь, посыпавь на него 
немного муки, растянуть тесто, и потомъ переложить 


. ого на листъ, середина котораго вымазана масломъ 


(оли тфото прилипаеть къ рукамъ, то намазать ихъ 


хасломъ); растянувъ, какъ слвдуеть, на лист твото, 
положить на него фаршъ, загнуть. вов четыре края, 
чтобъ пирогъ имфль красивую, продолговато-четырехъ- 
угольную форяу, дать еще разъ подняться, намазать 
айцоль верхъ пирога, посылать, кто любить, мелвими 
сухарями и вставить въ довольно жарко натопленную 
печь. 

ели изъ этого тВета приготовляются маленьюме пи- 
рожки, то’ поступать слёдующимь образожь: раскатать 
на столь, посыпанномь мукою, тВото и, положивъ лож- 
кою по краямь фаршь, загнуть твето, отрёзаль рВз- 
цомъ, слвпить края и проч. Изъ этой пропорщи должно 
выйти отъ 12—15 пирожковъ. 


308. Тфето сдобное. 


Взять полфунта перемытаго и выжатаго масла, пол- 
стакана воды, 3 стакана муки (1 фунтъ), немного соли, 
замвоить въ холодномъ мёетв крутое тВето, раскатать, 
сложить вчетверо и опять раскатать и т. д., повторяя 
это нфоколько разъ; наконець, раскатать тонко и. при- 
готовить пирогь или пирожки. 


309. Тфето слоеное. 


Приготовивъ слоеное твето, изъ @готакановъ муки и 
полфунта масла, какъ сказано въ №99, дать истопитьея 
печкв, раскатать какъ можно тоньше тото, поло- 
жить на середину начинку, затнуть крад въ видф про- 
долговато-четырехугольнаго пирога и, вмазавъ айцомъ 
(кто желаеть, можеть посыпать мелкими сухарами), ло- 
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ставить немедленно. въ печь. Для паштета беретея про- 
порщя въ 1*/? раза больше *) 


310. Тьето заварное. . 


Вокипятить. полетакана масла съ | стаканом воды, 
всыпать, ифшая, полфунта муки, разиёшать до тладво- 
сти, вбить 4 яйца и посолить. Приготовить раскатавъ 
тЪето и подеыпая понемногу 1 ложку Га 20 пи- 
рожковъ, положить на посыпанный мукою каваный 
лиеть и вотавить въ печь. 


311. ТВето постное на дрожжахь для ппроговъ и 
пирожковъ. 


Въ 1 стакан нуки влить около 5/з стакановъ воды 
ИЛИ Вита размёшать до гладкости, дать. остыть, по- 
ложить 1'/2—2 ложки дрожжей, замесить т%ето ь по- 
ставить въ холодное место. Когда тфето поднимется 
выбить хорошенько, посолить, положить 2 ложки ак 
ваго, миндальнаго или подсолнечнаго масла, 1 стаканъ 
нуки, ифеить, подеыпая понемногу муки ве поръ 
пока тфето не перестанеть приставать къ рукамъ р 
подняться и, едфлавъ пирогь или пирожки, положить 
ихЪ На ЛИСТЬ, вЫмазанный масломъ, и дать ОА 
смазать пивонъ или сифеью масла, муки и холодной 
воды, если же приготовляются сладье пироги, то’ ме- 


* 
') Т.е. 3 стакана муки и 3/ фунта масла. 
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домь, вотавить въ хорошо натопленную печь; вынувъ, 
смазать маслом. На сладые пироги прибавляють пол- 
ложки меда или 1 ложку сахара. 


312. Наштеть съ цыплятами и цветной капустой. 


Сваривъ въ бульон пару цыплять, обжарь въ ка- 
стрюлв. Потомь приготовь фаршъ: пушки и печенки 
изъ цыплять, очистив и вымывъ, свари, изруби мелко; 
возьми нфоколько кусковь жареной телятины или бара- 
нины, изруби ее вифетв съ лукомъ, смфшай съ изру- 
бленными печенками, положи въ кастрюлю, съ ложкою 
масла, обжарь, посыць перцемъ и мушвалтнымть цвЪфтоиъ. 
Неглубокую кастрюлю обложи слоенымъ твотомъ, раска- 
тавъ толщиною въ палець;, навыпавь на дно слой на- 
чинки, на начинку уложи цвфтную капусту, & на ка- 
пусту разнятыхь на части цыплять, засыць сверху на- 
чинкой, обрёжь тфото вровень съ краями кастрюли, 
заврой кружкомь изъ того же тфета, защипли вере- 
вочкой, вымажь сырымъ айцомъ, поставь въ печь. Ка- 
стрюлю или форму, когда будешь обкладывать тфотомъ, 
сначала вымажь маслонь и обоышь сухарями. Между 
тьшь приготовь соусъ: возьми кусок масла, величиною 
въ грецый орфхъ, немного муки, сотри оъ масломъ, 
разводи сметаной, прибавь мушкатнаго орЪшка и мелко 
изрубленнаго ‘укропу, поставь на огонь, иъшай ложкою, 
пока закипитъ. Вынувъ изъ печи паштеть, выложи на 
блюдо, вырЪжь на крышкв кружокъ, вылей въ паш- 
теть соусъ, закрой опять вырёзаннымь кружкомъ. 
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313. 'Наштеть съ рыбой. 


Паштеты приготовляють боле изъ слвдующей рыбы: 
изъ, угрей, лососины, ‚ свфжей семги, щуки и карповъ. 
Замфсивъ сдобное тЪето, сдёлай фаршь изъ рыбы: возьми 
щуку или судака, едери кожу, выбери кости,‘ иясо 
истолки, прибавь бЪлаго хлЁба, размоченнаго въ молокф, 
евли паштетв будеть скоромный; когда наифрены едф- 
тать постный паштеть, то сдобное тфето сдфлать на 
орховомь или’ наковомъ маслв, а бёлый хлЬбЪ раз- 
мочить въ водв. Ом шавь истолченное мясо! съ бфлымъ 
хлёбомъ, прибавь ложку чухонскаго масла, немного соли 
и еще потолки. Потомъ, отдЪливъ половину фарша, 
надфлай фрикаделей (шариковъ), обжарь въ масль, изъ 
другой половины. едфлай лепешку, также обжарь, изруби 
виБотв съ лукомъ мелко, посоли, посыпь перца и муш- 
катнаго орфшка. Изъ тфета раскатай пласть вЪ палець 
Толщиною, положи въ глубокое круглое блюдо, подъ 
НизЪ подложи бумалу, намазанную маеломъ; сначала по- 
ложи слой рубленнаго фарша, на фаршъ положи угря, 
нар®заннаго звфньяни, кружками нарфзаннаго лимона, 
каперцовъ и фрикадели, на фрикадели еще положи н%- 
сколько кружковъ лимона, каперцовъ, засыпь оставшимся 
фаршень, обрёжь лишнее тфето ровно. съ вралуи блюда, 
сверху накрой пластомь изъ того же тета, защипаи, 
Убери разными фигурками, вынажь яйцомь. Если блюдо 
иЗдное или жестяное, то можно испечь на немъ, или 
снявъ виотВ съ бумотой, положить на глубокую ско- 
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вороду‘и поставить въ печь. Когда паштеть бутетъ го- 
ить -раковаго кулису. ь 

ии съ жирной рыбой кладуть слвдующя 
приправы: мелко изрубленные анчоусы, а за и 
выноченную въ молокв и мелко изрубленную и о 
фарш, каперцы, оливки и лимонъ, нарфзанны а 
ками; въ паштеты, приготовленные съ ее и 
и карпомь, — фрикадели, приготовленныя их и 
рыбный фаршъ, раковыя шейки, нолоки и рыбы 

ви, свареныя и нарёзанныя жеребейками. 


314. Наштеть съ курицей. 


Разнявъ курицу на части, снять бФлое мясо, а. вве т 
чее положить въ кастрюлю, налить о чтобъ т 
была покрыта, положить 1 корень а 
ву, моркови, соли, поставить на огонь. Изъ ы : Не 
сдфлать слЪд. фаршъ: 2 ломтика бълаго хл и р г 
чить въ молок%, выжать до суха. Мясо изрубить ва . 
сифшать въ размоченнымь хлЪфбом; м о 
масла, 2 айца, соли, мускатнаго орфшка, и . 
вмфетв. Вынувъ курицу, надфлать изъ фаршу т 
лей, и сварить въ бульонВ, гдф варилась т . 
стить 10 яблоковъ, нарфзаль ломтиками, прибавить ы 
ко накрошенной лимонной корки, корицы, сахару, пер 1 
иЪъшаль все вуфетв. Изъ сдобнаго тфота ыы 
жокъ, т. е. вырфзать по блюду, на р т 
штетъ, положить на блюдо, на него слой я Е ы 
томъ курицу и фрикадели, сверху а . ни 

крыть тфетомъ, сдфлаль изъ того же тета укр й 
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намазать яйцомъ, поставить въ печь. Между твиъ при- 
готовить елВд. соуеъ: | ложку чухонскаго масла, немного 
муки, бульону, рюмку вина, немного сахару, выжать сокъ 
изъ лимона, смвшать все вифетв, вокипятить. На Ерыш- 
ЕЪ пашгтота выр®зать отверет{е, влить соусъ, закрыть от- 
вероме вырфзаннымь кружкомъ. Можно а. соусъ 
ВЪ ОТДЬЛЬНОМЬ СУДЕ, но вливая въ паштеть, 


-315, Паштеть съ гусиными печенками. 


Взять 12 гусиныхъ печенокъ, положить на ночь 

молоко, положить въ холодное мфето; поутру а 
кать въ водЪ, Нарфзать тонкихъ ломтиковъ теляти и. 
и нВеколько ломтиковъ вотчины. Выназавь масломъ =. 
Стрюлю, положить ветчину, на ветчину печенки, а сверх 
телятину, потомъ кружками нарзанную ковицу ыы ' 
чухонокаго масла; закрыть кастрюлю, поставить на ог ь 
и дать упрфть, наливъ нфоволько ложекъ бульон: м. 
Жду твиъ изрубить шампиньоновъ, и трюфелей. а ь 
отдфльно, накрошить шпику, приготовить т в 
печенки поспфють, нарёать ихъ ломтиками м , 
телятину и лукъ, изрубить, смочить бульоном Е 
ШИМСЯ ВЪ кастрюлв. Изъ твота вырёзать по би | 
кружка, положить одинъ кружокь въ глубокое т . 
На дно положить слой начинки, на начинку слой ыь 
нокъ, сверху трюфели, на нихъ шампиньоны, а све Хх 
остальную печенку и шпикъ, посыпать перщеит, и 
НЫМЪ орфшкомъ, накрыть кружкомь, сдфлаль разныя 
украшеня, вымазать масломь или яйцомъ, посадить въ 
печь. Когда паштеть будеть готовъ, вырёзать на верху 
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небольшое отверете, налить больону сифшаннаго на по- 


`ловину съ рисомъ, закрыть опять отвереме кружком! и 


подавать. 
Общее замъчане о паштетахъ. 


Паштеты приготовляютъ въ разными дворовыми и ди- 
вИМИ птицами, также ‘съ мясомъ домашнихь и дикихь 
животныхь и съ рыбой. Индфекъ, куръ, гусей и утокъ, 
оправивъ, какъ слВдуетъ, и сваривъ до половины готов" 
ности, кладутъ въ паштеты цфлыми или, разнявъ на Ча- 
сти и сваривь до половины съ кореньями и пряносгя- 
ми, въ маломъ количеств» воды. Приготовляя паштеть 
изъ крупной дичины, какъ-то: изъ зайца и глухого те- 
терева, вычистивь и вымывъ, посыпать солью, толченымь 
перцемь, гвоздикою и мушкатнымь орзшкомъ, облить ук- 
субомь, дать полежать въ этой маринадв часовъ двф- 
надцать, потомь нашинковаль, изжарить въ кастрюл, 
обложивъ шпикомъ и вымазавъ масломъ. Мелкую дичи- 
ну, нашинковавь, изжарить, чтобъ она была въ соку, & 
не пережаривать. Фаршъ для паштетовъ приготовляють 
изъ говядины, телятины, баранины, изъ пличьихь и те- 
лячьихь печенокъ, съ прибавкою ветчины. Нарфзавъ то- 
ненькими ломтиками птичьи или телячью печенку, по- 
ложить въ кастрюлю, прибавить мелко накрошеннаго луку, 
лимонной мелко изрфзанной корки и ложку масла, по- 
ставить на огонь; когда начнеть жариться, влить дв® или 
три ложки бульона; изжаривъ, изрубить мелко; отдФлИВЪ 
часть изрубленнаго фарша, положить въ него сырыхъ лицъ 


и сухарей, перемфшать хорошенько, надфлать фрикаделей. 
12 
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ры не владуть на дно и засыпають паште- 
ры ыы рикадели кладуть между птицой и мя- 
м Е м и паптеть. Вмфето сухарей, можно 
а о бЪлый хлфбъ. Приправы 
] . класть по у 
каюя случается. Въ паштеты съ И 
ен лимонную корку, мелко изрёзанную, 
и ; нарззанный кружочками, ваперцы, оливки, вы- 
т Ы косточки. Паштеты изъ каплуна, ку- 
приготовляють съ молодой спаржей, 
цвтной капустой, зеленымъ горошконъ, раковыми ей, 
м . а различными пряностями. Цвфтную 
ить ВЪ ВОД или бульон®: 
ы И облить сметаной. Не я 
ульонв или въ сливкахъ. Опаржу в 
ВЫ, Пряности, о А ни 
ны твоздика, перецъ, кардамонъ, мушкатный цвфть 
приготовлени тета сказано въ начал. | 


Ш. Пироги, пирожки, растегаи и 
кулебяки. 


316. Пироги съ канустой и яйцами. 


М 
р нашинковавъ полтора кочна средней величины 
8 › посыпать щепотью 60. 
ли, дать такъ п 
р р олежать 
р часа, отжать, распустить на сковородв 
ТОЖЕИ масла, положить туда же капусту, поджа- 
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рить ‘66 до мягкости, но не давать подрунянитьоя, дать 
остыть, сифшать съ 3—5 мелкоизрубленныхй яйцами и 
торетью ‘зеленаго лука или укропа и начинить пирог. 
Дли маленькихь ппрожковъ беруть вдвое меньше фарша: 


317. Пирогь съ телячьимь ливеромъ, 


Отваривъ въ соленой водв одинъ толячий ливеръ съ 
сердцемъ безъ печенки, мелко изрубить его. Поджаривъ 
на сковород® одну мелкоизрубленную луковицу въ 2—3 
ложкахъ масла, положить туда ливеръ и слегка поджа- 
рить его, мфшая; когда обжарится, прибавить полчайной 
ложки мелкаго рубскаго перца, соли, отъ 3—5 молко- 
изрубленныхь крутыхъ яицщь, немного зеленой петрушки 
и укропа, хорошенько разыфшаль и начинить этим 
фаршемь пирогъ. На пирожки беруть вдвое меньше 


фарша. 
318. Пирогъ съ говядиной, 


Для этого берутъ два фунта отварной или жареной 
товядины, телятины, дичи и проч. и приготовляютъ, 
какъ сказано въ предыдущемь номерв (когда говядина 
нЪеколько обжарится, то подлить ложки три бульона). 
Раскатавъ тфето, положить рядъ фарша, рядъ япиъ, 
потомь опять рядъ фарша, и затфмъ покрыть тветомъ. 


319. Нирогъ съ вязигою и рыбою (постный). 


Взять четверть фунта намочениой съ вечера вязиги, 
отварить ее въ соленой водв съ одною луковицею, 
* 
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одною ‘петрушкою, пятью ‘зернами англ екаго перца‘ ‘и 
двумя штукани ‘лавровато‘ листа до иягкости, ‘откинуть 
на друшлакъ или рёшето, ‘вязигу мелко изрубить. Отва- 
ривъ между тёыъ °/а стакана риса, откинуть на’ р%ше- 
то, перелить холодною водою, положить въ кастрюлю съ 
полпетрушкою; ‘двумя’ луковицами; 3—4 гвоздиками, 
налить кипятку и дв ложки прованскаго масла, посо- 
лить И’Варить, пока рись не сдфлабтся разсыпчатымъ. 
Поджаривь одну мелкоизрубленную луковицу въ двухъ 
ложкахь' прованскаго масла, положить туда 1—1 фун. 
очищенной оть ‘костей лососины, обжарить её, положить 
на тарелку, облить соусомъ, въ которомь ‘она жарилась, 
сыфшать, еъ вязигою и ривомъ, разизшать; положить 
четверть чайной ложки перца и нушкатнаго орфха, не- 
иного соли, разм шаль. Раскатавь тфето № 311, при- 


готовить пирогь. Пирожки приготовляются, какъ ска- 
зано въ № 311. 


320. Пирогъ съ вязигою, рисомъ, яйцами и рыбою, 


Приготовить четверть фунта ВЯЗИГИ, какъ сказано въ 
предыдущемь ’ номерз. Откинувз на рёшето ‘и мелко 
изрубивъ 69, посолить, сыфшать съ однимъ стаканом 
разеыпчатаго риса (отваренаго въ водв съ одною пе- 
трушкою, одною луковицею и одною‘ ложкою масла) и 
8—5 мелкоизрубленными крутыми яйцами. Поджаривъ 
слегка въ 2—3 ложкахъ масла, два фунта сига, лосо- 
сины или осетрины, смбшаль масло съ фаршенъ, при- 
бавить туда немного укропа и зеленой петрушки, лож- 
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о 
ки дв’ бульона, хорошенько разившать, положить 6 


вер- 
лЪе половины этой’ начинки на раскатанпое тфето, север: 


ерхъ 
ху. тоненькими ломтиками парфзанную рыбу, & св Г 
вягостальной фаршьъ; накрыть тфотомъ и ветавить, В" 


печь. 
321. Пирогь съ грибами (постный). 


Полфунта сушоныхь или полтора фунта а ть 
бовъ отварить въ соленой водё до нее не 
съ двуня ложками поджаренаго съ ее = о 
ленною луковицею масла, затВиъ поджарить — — 
солить, ‘всыпать полчайной ложки и ы 
ца, размшаль. Приготовить. т$ото № . ры 
рогъ можно дфлать и скоромный; въ’ тако: 
вифото прованскаго взять чухонскаго масла. 


323. Пирогъ съ кашею (постный). 


къ. та- 
Приготовить крутую трочневую кашу изъ Е 
во у 
унта) средней гречне 
кановъ (около одного фу , 
поджарить ее выфетв “съ одною мелкоизрубленною т 
вицею‘ (кто’ любить) въ четверти стакана постнаго, м 


и начинить пирогъ. 
323. Слоеный сладк!й пирогъ (скоромный и постный). 


Разбивъ въ деревянной чаш’ 8‘ яйца, развести т 
11° стаканами сахарной воды (полетакана к 
бавить полрюмки водки, полчайной ложки и Е 
шенько разифшать, веыпать мало по малу, м т 
кою, 2/4 фунта проезянной крупичатой муки, 
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свалкою до тВхъпоръ; пока ‘твето. не перестанеть при- 
липаль въ тскалк$. Посыпавъ - столь мукою, ‘ВЫЛОЖИТЬ 
твото; ‘разрёзать лего ‘на. 45 вусковъ и скатать изъ 
каждаго’ шарикъ. Затфиъ, ‘раскатавъ скалкою эти’ по- 
сл®дн1о въ маленьюя лепешки, въ блюдечко величиною, 
положить ихъ одну на, другую, пересыпая мукою, - чтобъ 
онф ие слились. Растопивь полфунта масла, смазать 
имв большое ‚круглое блюдо; взять! 1 лепешку, ‘рабтя- 
нуть (09, осторожно на рукахь, перебирая пальцами сперва 
<аные края, чтобъ они не’были толеты; а потомъ, ‘рас- 
тягивая на вуланахь середину, только осторожно, чтобъ 
тВото’не прорвалось; растянуть ототь пласт на блюдо, 
подогнуть края; смазать “масломъ, ‘положить такимь же 
’ образомъ другой плаеть ‘и т. д. до’20 плаетовъ. На 
послёдей пласть намазать 3/4 фунта какого нибудь ва- 
Тенья, безъ лишняго сока, загнуть кверху края, и по- 
ложить такимь образонь еще 25 ‘такихъ же пла- 
стовъу называя каждый масломъ и’ натягивая подъ края 
блюда. 
озОрёзавъ лишнее тёето. подъ краями: блюда, смазать 
весь” пирогъ ‘масломь, ветавить на полчаса въ не очень 
торячую печь. Подавал, посыпать сахаромъ. 

Этотъ пирогь можно приготовить. съ вечера и на 
другой день уже испечь его, Онъ может сохраниться 
исяць› и боле, нискольно: не портяеь; нужпо’ только, 
перед '‘обфдомъ подогрЬть. его; и потому ‘онъ. весьма, 
Удобенъ: для ‘дороги: : 
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324. Пирожки-растегаи съ рыбой, 


1 
Приготовивь постное тбето на дрожжах и 
взять 1 фунтъ судака или щуки, очистить отъ к т 
изрубить поджарить въ полотакан® прованскаго 
мелко з Е 
масла, прибавить немного мелкаго перца, и 
й 
орзха, соли, мелко изрубленной зеленой и и 
72 - | 
это хорошенько размфать, раскатать Е и ] 
пол вв фарша, & сверху 
положить ложку или д 
сенги или ‘бига, а нотомъ опять немного фарша, т 
края тфота и защипать ихЪ такт, ч1т0бъ пирожки и 3 
продолговатую фориу и середина ихъ была бы открыта. 


или ОТДВЛЪЬ, ХУ, 
Блины, оладьи, хворостъ, пончки, 
„трубочки и вафли. 


325. Блины обыкновенные, 


Разифшать до гладкости 4 желтка съ 2 стаканами 
жуки, подливая понемногу 212 стакана молока посо- 
лить и положить въ тфото пфну оть 4 бвлвовъ. Можно 
также растереть предварительно до бла 2 ложки масла. 

_ Посыпавь сковороду солью, разогр%ть, вытереть, о 
зать масломъ, товяжьинь жиромъ или вускомъ ить 
опять разогрёть сковороду, налить ложку тфета тавь, 
чтобъ оно ровно. разлилось по всей сковородф, аа 
на большоиь огнф; когда блинь начнеть подниматься 
и отставать отъ сковороды, то снять его, смазать опять 
сковороду маеломъ, налить твета и т. д. Перенекши 
вс блины, сложить ихъ вчетверо и опять поджарить 

Подаются съ мелкимъ сахаромъ или вареньенъ. | 
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326. Баины съ говядиной, 


3 яйца, 2 стакана муки разифшаль, подливая поне- 
многу 3 стакана молока и затфиъ испечь блины, какъ 
сказано въ предыдущень номер. Между ТВиЪ ВЗЯТЬ 
1-15» фунта отварной говядины, телятины и проч.; 
мелко изрубить, поджарить | мелко изрубленную луко- 
вицу въ 1 ложкв масла, положить туда же говядину, 
обжарить, положить немного перца, соли, зеленой пе- 
трушки; 2—8. мелко’ изрубленныхь крутыхъ яйца, раз- 
иЪшать и класть на каждый блинъ, сложить его затвиъ 
трубочкой или въ видё книжки, и опять поджарить. 


327. Банны съ творогомъ, 


Испечь блины № 862. Положивъ подъ пресоъ фунта 
9 творогу; затфиь протереть” его сквозь рёшето, приз 
бавить’ четверть стакана сметавы или 2 ложки столоваго 
масла, четверть стакана сахара, немного корицы, пол- 
стакана перебранной ‘и перенытой коринки (кто любить), 
вбить 1 яйцо, хорошенько размфшать, начинить блины, 
сложить ихъ въ видз книжки, обжарить. Подаются съ 
сахаромъ. ь 


328. Блины съ яблоками, 


Иепекши ‘блины № 362, положить ихъ въ кастрюлю, 
вымазанную масломъ, одинъ на другой, укладывая каждый 
мелко’ нарфзанными кусочками яблоковъ и маленькими 
кусочками масла и посыпая смёсью сахара (вееёго ч6- 
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тверть стакана), твоздики (3—4 штуки) и корицы (пол- 
вершка). Паставить, на; 1, часъ. въ горячую печь, а по- 
давая, выложить на блюдо. Этоть каравай ножно отар- 
нировать ‚мерингою. Дия этого, сбить пфну изъ 4 б%л- 
ковъ, смфшать ‚съ З.ложвами сахара, смазать этимь бока 
и верх» ‚каравая, вотавить на нфоколько минуть въ, го- 
рячую печь, и» подавая, убрать вареньемъ. Если приго- 
товляють , мерингу, то беруть всего 4 лИца, желтки 
вледутьовъ блины, а бзлки идутъ на меринту. 


й 
329. Блины гречневые пополамъ. съ пшеничною 
мукою, 


Поставить тесто изъ 2 стакановъ гречневой муки, 2 
стакановъ теплой’ воды и 3 ‘ложекъ дрожжей ть 
цеднаться и всыпать 1 стаканъ пшеничной муки - дать 
вторично, подняться, За часъ до, отпуска, обварить ве 
тЬсто, полутора стаканами горячаго, кипяченаго мо- 
лока, разифщать до гладкости, ‘дать остыть, посолить 
вбить 2 яйца и 2 ложки масла (можно. `бевъ ялицъ й 
идола), даль еще разъ, подняться И, Посыпавъ | солью, 
вытеревь и’ раскаливъ маленьыя сковородки; сиврль 
ихъ посредетвомь перышка маслом, налить. ложкою 
тфота, не ившая его, такъ, чтобъ покрыло сковородку и 
печь на плитв или въ печк®, передъ огнем; когда 
блянть› снизу подруманитея. и начнеть подниматься то 
кропить, ‚его, сверху масломъ и перевернуть на рупую 
торону. Снявъ. со сковороды, ихъ нужно. держать въ 
терломъ изетв, чтобъ. не простыли. 
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330. Блины гречневые обыкновенные, 
Съ вечера (можно также часовъ за 6 до печенья) 
поставить тфето изъ 9 ставановъ гречневой муки, 1'\ 
стакана теплой воды или молока, четверти стакана 
дрожжей *); за часъ до печенья обварить твето 1 ота- 
каномь горячей воды или молока, дать подняться и 
испечь блины, какъ сказано въ № 329. Обваривъ твото, 
можно положйть въ него 2 желтка, 1 ложку масла и 
пфну изъ 2 бвлковъ, разибшать и дать, подняться, 


331. Баины гречневые ностные, 


Разифшать до гладкости 2 стакана, гречневой муки 
и 2 стакана теплой воды, положить 2 ложки дрожжей, 
разифшать и поставить въ теплое ифсто; когда подни- 
мется, выбить хорошенько веселкой, посолить, прибавить 
полтора стакана пшеничной муки, полтора стакана теп- 
лой воды или кипятву, дать вторично подняться и 
испечь блины, какъ сказано въ № 329, смазывая око- 
вородки постнымъ масломъ, 


"332! Оладьи обыкновенныя (постныя). 


Поставить тфото изъ 31» стакановъ муки, 2, отака- 
новъ теплой воды, полутора хожекъ дрожжей, 1 ложки 
сахара, положить туда же немного соли, и, кто лют 


*) ВездВ назначена пропорщя для жидкихь дрожжей, густыхъ 
же брать половину’ противъ показанной, пропорщи. й 
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бить, цедры съ пол-лимона, поставить въ теплое исто, 
дать подняться, испечь ‘оладьи въ постномъ маелв на 
маленьких сковородкахъ. 


333. Оладьи съ яблоками, 


Взять четыре яйца, положить ‘въ нихъ ложку сахара, 
стереть вмфств, прибавить полфунта крупичатой муки, 
развести сливками, чтобъ тесто было не гуще, какъ 
приготовляють для гречневыхъ блиновъ. Очистить яблоки, 
нарёзать ломтиками, выбрать сфнена, посыпать сахаромъ, 
облить винограднымь виномъ, дать полежать часа два, 
& потонъ вино слить. Распустить на сковород® коровьяго 
масла, взявъ на ложку тета, положить въ него лом- 
тикъ яблока, опуетить въ ‘масло;’ давъ зажариться съ 
одной стороны, оборотить на другую. Подавать на столе 
торячя, посыпать сахаромъ. 


334. Оладьи постныя, иначе приготовленныя, 


Взять бутылку теплой, какъ парное‘ молоко, ‘воды, 
положить въ нее двф ложки маковаго или орзховаго 
масла, немного соли, замфеить тфето, какое обыкновен- 
но дВлають для оладьевъ, влить ‘дв ложки дрожжей, 
дать раза два подняться, и каждый разъ бить хоро- 
шенько мутовкой. Влить на сковороду орзховаго!‘или 
наковаго масла; когда закипить, жарить оладьи. Можно 
замфеить тесто, визето воды, на МИНДальномъЪ молок; 
тавже положить толченаго миндалю и. коринки. 


335. Оладьи изъ манпыхъ крупъ, 


Вскицятивъ 21 стакана молока, воыпать 1 стаканъ 
манной крупы, сварить, постоянно иЪшая, затЪиъ поло- 
жить туда 2 ложки масла, дать остыть, посолить, вбить 
5 желтковъ, а за полтора часа до печенья положить 
1 ложку дрожжей и пну оть 5 бёлковь, поставить въ 
теплое место, дать подняться и исшечь на маленькихь 
сковородкахъ. 

336. Гренки изъ бЪлаго хлЪба (армеритеръ). 


Взять 2 черотвыя французевя булки, нарфзать лои- 
тиками въ палець толщиною, помочить на четверть часа 
въ подолащенномь сахаромь молок%, обвалять въ яйц 
и поджарить на сковород® въ обихъ сторонъ въ 3 лож- 
кахъ масла. Ихъ подають 6еъ сахаромь и корицею или 


вареньемъ. 
337. Нышки обыкновенныя, 


Взять 3—4 ложки дрожжей, долить теплымъ моло- 
комъ, чтобъ выфетв составилея стакань, хорошенько 
размвшать съ 2 стаканами муки и поставить въ о 
ыЪесто. Черезъ два часа, когда тЪето подняловь, вы я 
хорошенько веселкой, посолить, положить 8 ложки м 
хонекаго масла, 5 желтковъ, растертыхь до бЪла съ 
ложкою сахара, 1'/4 стакана муки, цедру съ 1 лимона, 
5 истолченыхъ зеренъ кардамона, полчайной ложки ко- 
рицы, 1 рюмку рома или мараскина, выбить хорошенько 
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тТВото веселкою или вымфеить руками, поставить на 
часъ въ теплое: ибето. Черезь полчаса или | часъ вы- 
ложить на столъ, раскатать 2 кружка въ палешъ тол- 
щиною (такое тёсто должно ‘быть такъ ЖиДЕо, что едва 
раскатываться), подсыпавь ‘на столь муки, ‘уложить на 
одинъ кружокъ 25 кучекъ варенья безъ сока, въ полчайной 
ложки каждая, положить ровно’еъ краями сверху дру- 
той кружокъ, вырфзать стаканомь пышки, положить ихъ 
на листь, слегка посыпанный мукою ‘и поставить на °/4 
часа въ теплое мфото, чтобъ поднялись, наблюдая одна- 
ко же, чтобъ не поднялись слишкомь. Затфиъ векипя- 
тить русское масло пополамъ съ гусинымь или свинымъ 
‘аломь (того и другого шо 1 фунту), прибавить 1 ложку 
спирта или 2 ложки хорошей водки и жарить по 5—6 
пышекъ за разъ, наблюдал, чтобъ масло ровно киП$л0, 
но не пригорало. Когда пышки хорошо обруманятся и 
испекутол, то вынуть ихъ друшлаковою ложкою на про- 
пускную бумагу, посыпать сахаромъ съ корицею, пере- 
ложить на блюдо и подать горячими. 

Тото для пышекъ ставится часовъ за 5 до обфда. 
Он еще вкуснфе, если приготовить такое жидкое 
того, которое не раскатывается, въ такомъ случа, вы- 
ложивъ его на столь, разрфзать на 25 частей, сдфлать 
въ рукахъ, намазавъ эти послёдня масломъ, небольшя 
тепешки, положить на каждую полчайной ложки варенья, 
защишать, скатать шарикъ, сгладить и испечь, какъ’ ска- 
зано выше. 
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338. Ваели на розовой водз. 


Взять 10 яичныхъ бФлковъ, прибавить 1 ложку ро- 
зовой воды, 11? стакана сахару и немного мушкатнаго 
цвфту и бить минутъ десять; затиъ прибавить туда 
Уз бутылки терлаго молока, '/ стакана дрожжей, 1 ф. 
растопленнаго масла, 1 фунтъ муки; все это хорошенько 
разывшать, поставить въ теплое мото, дать взойти, осте- 
регаясь трогать тЪето. Когда оно хорошо поднимется, 
налить его въ вафельную форму, предварительно разо- 
трфтую и вымазанную засломъ и дать зарумяниться ва- 
флЪ. Потомъ снять ее и налить новаго тфота. 

При печени вафлей форму натираютъ масломъ, за- 
вязавъ въ тряпочку. 


339. Вафли сливочныя, 


Раетопить *з фунте масла, освфжить и, когда осты- 
нетъ, взбить, прибавить 5 яичныхъ желтковъ, хорошень- 
ко размфшать, всыпать мало по малу “» фувта муви и 
подлить М стакана сливокъ, которыя необходимо пред- 
варительно разболтать съ необходимымь количествомъ 
муки, незадолго передь тёмъ, кавъ приступить къ пе- 
ченю вафлей, нужно вбить въ тфето пфну отъ шести 
бълковъ. Печь какъ предыдущия. 


340. Зехиры. 


Взять 8 яичныхь бълковъ, взбить ихъ въ ину, ие- 
-толочь и просфять */з ф. сахару, сившать съ бфлками, при- 
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бавивъ ложку картофельной муки. Накрыть дельзный 
листь бумагой, класть на нее зефиры круглыми или про- 
долговатыми лепешками, поставить въ печь. Когла зе- 
зефиры слегка подрумянятся, т. в. пожелтЬють, снять 
СЪ листа, положить въ середину каждой штуки варенья, 
сложить по двз вмет%. 


341. ТРрубочки постныя. 


Отакань винограднаго вина, одну ложку орвховаго 
масла, чайную ложку сахару, замфеить тфсто такой же 
тущины, какъ и для скоромныхъ трубочекъ, бить лож- 
кой до 1Ьхъ поръ, пока тото станеть тянуться, тогда 
печь трубочки. 


342. Облалки. 


Хорошенько разившать | стаканъ ‘муки, “/з стакана 
сахара и’ 1 стаканъ столоваго вина; разогрёть до’ го- 
‘ряча ‘форму, вымазать блымъ воскомъ, налить. непол- 
ную столовую ложку’ тета, закрыть, плотно форму и 
поставить на огонь; минуты черезь 2 повернуть форму 
на другую сторону, ‘а’ по истечени, 2 минуть, снять 
‘облалку, осторожно ‘изъ формы, намазать ве’ опять / во- 
скомъ и т. д. Испекши всё облалки, посышать ихъ с8- 
харомъ съ корицею или смазать вареньемъ, сложить по- 
парно, вложить опять въ форму и подержать на огн® 
2 минуты. Подавая, посыпать сахаромъ. 
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343. Миндальныя стружки, 


Взять №з фунта сладкаго миндалю и штукъ 10 горь- 
каго, истолочь, смачивая яичнымь бёлкомъ, чтобъ мин- 
даль не замаслилея, прибавить \» фунта толченаге са- 
хару. 6 яичныхь бфлковъ взбить въ пфну, положить 


`въ миндаль, вымфшать хорошенько и` прибавить. ложку 


муки. Разогрёвъ немного жестяной листь, натереть” его 
воскомъ, намазать на листь приготовленное. тфето, “гол- 
щиною вь обухъ столоваго ножа, поставить въ печь въ 
вольный духъ. Когда будеть готово, нарфзать, пока оно 
еще горячее, продолговатыми полосками и свернуть на 
манеръ стружекъ. 


344. Ватрушки съ творогомъ. р 


Приготовить обыкновенное тфото на дрожжахъ или 
прЪеное тёето; раскатать тоныя лепешки, положить на 
каждую творогу (положивъ 2* стакана творогу подъ 
прессъ, протереть сквозь сито, вбить 1 яйцо, положить 
1 ложку сахара и 4 ложки сметаны, кто любить, можетъ 
прибавить четверть стакана перемытаго кишииша, раз- 
иЪшать), защипать красиво края и вотавить на 15 или 
20 минуть въ печь. Въ тфето можно положить сахара. 

Примфчан:е. Вафли лучше воего печь на каленыхь 
угольяхъ. Форма вымазывается только въ такомь случа ^ 
масломъ, если вафли дурно отетаютъ отъ нея. Въ вафли 
нужно класть хорошее, растопленое и’ растертое до бъла 
масло и самыя свфайя айца. Посл печенья, форму вы- 


‘ тереть валой или мягкой бумагой. 
. 18 
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Каши. 
345. Крутая гречневая каша. 


Взять 1 фунть средней гречневой Ерупы, положить 
въ торшокъ, положить туда 1 ложку чухонокаго или 
прованокато масла, вотавить въ печь, чтобы немного под- 
жарить, потомъ облить кипяткомь такъ, чтобъ только 
покрывало крупу и поставить въ жарко натопленную 
печь на 3—4 часа. Подается съ растопленымь масломъ 
сливками, коровьимъь и миндальнымь молокомъ. ; 


346, Гурьевская каша изъ манной крупы на 
сливкахъ. 

Взлть 1 бутылку цфльнаго молока иди сливокъ, ‹ п0- 
ставить на плиту и дать кииёть; постоянно снимая 
пвнки, Когда пёнокъ будеть достаточно. всыпать въ 
сливки стаканъ манной крупы, положить з стак. са- 
хару, '/з чайной ложки толченой ванили (кто желаетъ) 
варить до готовности. ЗатЪиъ взять фаянсовую чашку, 
положить слой каши, потомъ пфнки и продолжать до 
самаго верха, засыпая сахаромъ съ примесью лимонной 
цедры, и поставить въ печь, чтобы зарумлнилось. Пода- 
вал, обернуть салфеткою- и поставить на блюдо. Эта 
каша, подается подъ сиропомъ или съ соусомъ изъ двухъ 
разбитыхь до бфла съ | ложкою мелкаго сахара дел. 
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ковъ, разведенныхъ 1 стаканомъ цфльнаго молока или‘ 
сливокъ. 


347. Каша изъ смоленской крупы для дётей 
къ завтраку (размазня). 


Ее приготовляють на молокЪ, на вод и на бульонв. 
Въ первомъ случа вскипятить 1 бутылку молока, всы- 
пать \з стакана крупы, положить пол-ложкн масла, по- 
солить, и сварить кашу, постоянно мфшая до готовности: 
Во второнъ и третьемъ случаяхъ беруть тоже количе- 
ство крупы, только’ виЪето. молока 3 стакана воды или 


бульона. 
348. Каша изъ ишенной крупы, 


Перемывъ 1 стаканъь пшена 3 раза въ горячей водЪ, 
налить 2 бутылками молока, варить до мягкости, посо- 
лить и положить 2 ложки ‘столоваго или сливочнаго 


масла. 
349. Овеянка, 


Овсянка варится: на бульон®, ‘молокв и водз. 

1) Векипятивь 4 стакана бульона № 1, веыпать 
1,—8/, стакана овсянной крупы, посолить, положить 
(кто хочеть) штукъ 10 разрЪзаннаго на части карто- 
феля: и 1 ложку смаела; варить до. готовности. 

2) Какъ предыдущая, только вывето бульона взлть 
холока и, положивъ масла, выбить хорошенько лопаткою. 

3) Разваривъ \—°/з стакана овеянной крупы въ 
4 стаканахъ воды, посолить, протереть сквозь сито, по- 
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 ЛОЖиТЬ 1 ложку! масла и!‘ кто любить; полстакана чер- 


нослива или изюма. 
Овелнку, можно варить и густую, въ такомъ случа 
положить 2 стакана крупы. 


350. Каша манная. 


Векипятивъ, 4 стакана молока, веыпать, шибко м-тая, 
полстакана оманной крупы; ‘положить 1 ложку масла и 
соли’и варить,’ мзшая; чтобъ не. пригор®ло. и пе’ было 
комковъ.” Эту кашу можно варить иона бульон; если 
желають запечь ее'въ печкв, то’ нужно. ее приготовить, 
какъ сказано въ № 347. 


351. Каша. мавная на’миндальномъ. молок® (постная). 


Приготовить ‘изъ’ в фунта сладкаго и. 3 ШтукЪ 
горькаго! миндаля молоко. Вскипятить 2 стакана ‘воды 
©ъоминдальными отолочками, 1 ложкою сахара ‘и солью, 
веыпать, ифшал, полетакана манной крупы, варить пока 
пе погустфетъ; тогда подлить понемпогу миндальное 
молоко, дать векипфть, переложить въ жестяную ка- 
стрюлю, ‘посыпать, сахаромъ ‘и заглазировать желёзною 
лопаточкою. 


352. Каша рисовая. 


Какъ предыдущая. ‘Запекается въ‘ печк® казъ, ваша 
№ 347. 


ОТДВЛЪ ХУ. 


Мелкое пирожное. 


353. Песочное пирожное. 


Растеревь до бфла четверть фунта масла, вбить 1 
яйцо, прибавить 2 ложки французекаго вина, четверть 
стакана мелкато сахара и 1'/4 стаканъ муки, замейть 
крутое твето, раскатать тонко, выр®зать кружками или 
полосками, смазать яйцомъ, посыпать мелко изрублен- 
нымъ сладкимь миндалемь и вставить на 15—20 минуть 
въ печь. 


354. Разсышчатое пирожное. 


Приготовляется точно также ‘изъ 2 ложекъ иасла, 
четверть стакана бахара, полрюмки французской ‘водвя 
или спирта и 1 яйца. 


355. Нирожное изъ яблоковъ. 


Взять пять кислыхъ яблоковъ, очистить кожу и вы- 
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брать свмячки, положить въ кастрюлю, нар$завъ то- 
ненькими лохтиками, прибавить полстакана мелкаго са- 
хару, влить полстакана винограднаго вина, накрыть ва- 
стрюлю, варить н& легкомъ огнф. Положить два лота 
цукату, мелко изрёзаннаго, \з фунта миндалю, истол- 


ченаго мелко; в фунта сахару, стереть съ тремя желт-_ 
ками; яблоки снять съ огня, простудить, смшать съ` 


миндалемъ, цукатомь | Г. сахаромь, бртымь съ айцами, 
положить полетоловой ложки мелко истолченыхь суха- 
рей изъ бвлаго’ хлёб&, "Три’бвлка Взбить Въ пфну, по- 
ложить туда же, разифшать хорошенько, выложить на 
жестяное блюдо, вымазанное масломъ, поставить въ печь. 


“ 356; Бисквиты, 


Отереть „до бла ‘пять желтковъ ‘съ. 1/3 стакана са- 
хара; положить туда. пфну ‘отъ пяти-бфлковъ,  веыцая 
понемногу ‘пять снайныхь ложекъ, картофельной: муки; 
разлить въ АН формы, и'вставить въ самый легьйй 
духь: оакаи | 1.61 


50359: Биеквиты" шоколёдиые: 


Взять шесть лиць, отдфлить отъ нихъ четыре желтка, 
положить въ фаянсовую чашку, всыпать четверть фунта 
‹ахару ‘иоодвнадцаль ‹золотниковь шоволвду» мелко 
истертаго; бить: Все; \вмвотВ;: полчаса; шесть блковъ 
взбить въ пфну, выложить туда жез: Потонь веыпать 
четверть фунт: овой или крупичатой муки, разу тать 
хорошенько, ‘Выложить “въ приготовленныя коробочки, 
поставить (въ ‘печвуивъ. вольный: дух: 
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358. Миндальное ппрожное. 1 


Растереть до б%ла четверть фанта. перенытаго! и ‘вы+ 
жатаго масла, положить полстакана сахара, двастакана 
самой сухой муки, вбить два яйца, хорошелько разив- 
шать, раскатать толщиною въ палецъ, вырёзать кружки, 
звфздыси проч., смазать айцомъ, положить, на, вымазан- 
НЫЙ воскомъ листъ и ветавить въ. печь. 


359. Миндальное пирожное съ Фисташками, 


Очиетивь четверть фунта сладкаго и’. пять штукъ 
торькаго миндаля и полуосьмушки фисташекъ,. мелко 
изрубить, подливая по каплямъ пол-ложкн розовой или 
померавцевой воды, прибавить четверть фупта сахара, 
Четверть чайной ложки толченой: ванили, пёну отъ пяти 
бфлковъ, налить въ бумажныя формы и‘ поставить въ 
печь; 


360. Миндальные вфичики, 


Мелко нашинковавь полфунта сладкаго миндаля; вы- 
высущить ‚его; сизшать ‘съ, двумя ‚ложками мелкато’ са= 
хара, полуторами ложками померанцевой › воды; и пёною 
отъ’ пяти бфлковъ, хорошенько разифшать и выпустить 
черезъ жестяную. форму на’ желёзный листъ, намазанный 
воскомъ, въ вид вфичиковъ: или  колечекъ, 


361. Миндальные стружки. 


Очистивъ половину сладкаго и пять штукъ горькаго 
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миндаля, высушить, мелко истолочь, смёшать съ саха- 
ромъ и пфною ‘оть ‘шести бфлковъ. Вымазавъ листъ во- 
скомь, намазать этою массою и вставить въ лЬтнюю 
печь. Вынувъ, ‘разрёзать на полоски‘и согнуть гладкою 
стороною, внутрь. 


362. Мнидальныя колечки съ шоколадомъ, 


Мелко нашинковавъ полфунта’ очищеннаго миндалю 
сызшать съ тремя’ лотами шоколада, 3/4. стакана ВАТ 
сахара и пфною отъ двухъ бЪлковъ, хорошенько разм$- 
шать; сдзлать изъ этой массы маленьыя колечки, ` по- 
ложить на вымазанный воскомъ листь и пож ВЬ 
вольномъ духу. 


$ 363. Сливочное пирожное съ ванилью. 


_ Растеревъ до’ бла четверть фунта хорошо вымытаго 
масла, положить, четверть ‘фунта. мелкаго сахара, 1/з 
фунта муки, подсыпая ее мало по малу и безирестанно 
мфшая, штукъ пать истолченаго горькаго миндаля или 
цедры съ Уз лимона, пвну отъ двухъ яиць и мБшать какъ 
можно дольше. Дно’и бока маленькихъ формъ выложить 
этимъ тетомъ, сбить густую ‘пфну изъ ?/з стакана са- 
ныхЪ ‘густыхъ сливоъ, прибавить */з стакана сахара и 
полвершка `истолченой ванили; и ‘одну чайную ложку 
просзянной картофельной муки, все это смфшаль, нало- 
жить въ формочки, выложенныя тФстомъ, и, рен 
маленькой крышкой изъ того же тета, поставить на 
полчаса въ вольный духъ. 
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364. Шоколадныя лемешки. 


Полилитки шоколада истереть на тервЪ, сифшать съ 
четвертью фунта очищечнаго и мелко истолченнаго слад- 
като миндаля, и °/з стакана муки; ‘растереть до бфла 
четыре желтка 6ъ полотаканомь сахара, всыпать туда 
эту сись, прибавить пфну оть одного бфлка, хорошенько 
разывшать, сдфлать маленьюя лешешки, положить на на- 


мазанный воскомъ листъ, вставить ненадолго въ воль- 


ный духъ и, вынувъ, оглазировать. 
365. Пирожное изъ сметаны. 


Растереть до бфла три желтка 6ъ за стакана 6мо- 
таны, полетаканомь мелкаго сахара п цедрою съ пол-ли- 
мона, прибавить муки столько, чтобъ тфото имфло над- 
лежащую тустоту (2'” стакана). Затвиъ раскатать его, 
проелоить четвертью фунта столоваго масла, какъ слоеное 
тфето; нарззать пирожныя различной формы, и смазать 
однимъ яйцомь, положить на листь, вымазанный ма- 
сломь, и вставить прямо изъ холодного ифета въ горя- 


чую печь. Вынувъ изь печки, посынаотъ сахаромъ съ 


корицей. 
366. АнгаШекое пирожное. 


Истереть до'бёла два яйца ©ъ полетаканомь сахара, 
сызшать съ четвертью фунта растертаго до бЪла ‘столо- 
ваго ‘масла, положить 2/4 стакана муки, хорошенько 
проифеить, раздвлить ‘на дв части, раскатать и, сма- 
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завъ 
ты и посыпавъ сахаромъ, испечь. Вынувъ ИЗЪ 
› намазать ‚одну половину. яблочныхъ, АН 


или другииъ мармела, 
домъ, покрыть друго 
ю 
и разрзать па’ н®еколько кусковъ. ре 


367. Ппрожное изъ взбитыхь сливокъ. ° 


„Пять. блковь и М; стакана м 

и у елкаго, просфянн: 

р и каменной чашк®, пока го не т, 
нее тени Я тустую массу, прибавить пфну еще 
и ыы к понемногу '/з. стакана про- 
а ‘Муки, размБщать, покрыть лиетъ 
Кмет на нее эту массу столовою ложкою 
ть ВЪ гусиное яйцо, посыпать сахаромъ 
Ре ы р =. печь. Когда пирожное начнетъ 
и а умаги, то вынуть его’ изъ печки, 
т о Наль острымъ ножомъ на дв равныя 
о, а Ерёпкую пЪну изъ полетакана 
мелкаго ахара и р о 

ист 
равифтать осторожно, намазать этиии ды 


НИЖНЯ половинки, По т г 
, крыть верхни; 
р верхними и посыпать саха 


368. Обыкновенное пирожное, 


В я 
м. и м истолченнаго сахара, полфунта 
и Е а отдфливъ желтки, ` сте- 
др аромъ; бфлки взбить, сиЪшать съ 
м этомъ изъ крупичатой муки тесто, 

щиною въ палецъ, нарфзать. разныхъ фи- 


203 


турокъ,. какъуто: сердечект, квадратцевъ, звздочекъ, 
половокъ, надёлать маленькихь булочек, крендельковъ. 
Положить на жедфаный листь бумагу, вымазанную сли 
вочнымь маслом; уложить’ на бумагу приготовленное 
пирожное, поставить въ печь, въ вольный духъ. 


369. Иирожное ‘съ заварнымь кремомъ, 


Машать пять желтковь съ пятью ложками сахара и 
цедрою съ 1: лимона до тзхъ поръ, пока они не обра- 
лятся въ блую маббу, тогда прибавить полторы пол- 
ныхъ ложки растопленаго масла, разифшать, всыпать, 
иЪшая, пять чайныхь ложекъ муки (ровно съ краями), 
хорошенько размфшать и положить ину отъ пати б%л- 
ковъ, посл чего осторожно разившаль вею массу. На- 
дить вв на мВдный листь, вымазанный масломъ или ВЪ ВЫ- 
мазанную масломъ бумажную форму, испечь до’ половины 
тотовноети, вынуть, разрёзать на четырехугольные куски 
и вставить ‘опять въ печь. Когда они будуть совершенно 
тотовы, вынуть изъ печки, осторожно, не ‘трогая краевъ, 
вырфзать ‘во дна каждаго кусочка немного’ тфета’ и’ на- 
полнить слфдующею массою: разбивъ въ кастрюлв три 
желтка, разифшать, выдавить сокъ изъ двух апельси- 
новъ и одного лимона, положить полетакана мелкаго са- 
хара. и. немного лимонной цедры, размёшать и бить: ме- 
телочкой` на огнф до тфхь. поръ, пока кремъ не станеть 
тустёть; тогда, не переставая сбивать, отставить ка- 
стрюлю. (крежъ должень праготовлять другой челов къ), 

Наложивъ этого крема на квадратики, сложить ихъ по- 


парно: тавъ, чтобъ не было’ видно крема и, ветавивъ на 
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НАСКОЛЬКО ‘мипуть ВБ теплую печь, вытожить “на блюдо, 
покрытое салфеткою. 1 


г 370. „Столфтнее пирожное, 


Растереть до бфла три ложки масла, прибавить, про- 
должая мфшаль, одинъ стаканъь ‘мелкаго сахара, 14 
стакана, картофельной муки, цедру съ одного лимона, 
вбить шесть лищъ и иъшать массу, не переставал, около 
часу; затВиъ скатать небольше шарики и испечь. 


371. Пирожное-биеквиты съ ванилью. 


Сибшать 3/3 стакана мелкаго сахара съ полчайной 
ложкой, толченой ванили, просфать, стереть до бЪла съ 
ВосБмЬЮ желтками, положить пзну отъ восьми сбитыхъ 
бЪлковь и всыпать мало по малу %/з стакана картофель- 
ной муки, разившать, налить тёото въ плоскую жестя- 
ную или бумажную форму, поставить въ вольный духъ; 
вынувъ, нарфзаль продолговатыми кусочками и, нама- 
завъ, вареньемъ, сложить попарно и оглазировать. 


372. Пирожное миндальное разсыичатое съ ромомъ, 


Растереть до бёла три ложки столоваго масла, при- 
бавить’ полстакана сахара, четверть ставана мелкоизру- 
бленнаго 'сладкаго’ миндалю, полрюмки рома, вбить одно 
яйцо и веынать, ибшая, столько муки, чтобъ образова- 
10бь не слишкомъ густое твето, замфеить и тонко ‘рас- 
катать въ холодномь мёетв, вырёзать кружечки, сма- 
зать айцомъ, посыпать мелкоизрубленнымь сладвимь мин- 
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далемъ и мелкияь сахаромъ и’ поставить ‹пенадолго въ 
вольный духъ. 


373. Яблоки. въ елоеномъ тветв: 


Приготовить слоеное твсто № 99, раскатать, какъ 
можно тоньше и нарфзать, четырехугольными чом, 
Очистивъ аблоки оть кожицы и зеренъ, разрёзать ихъ, 
если они велики надвое или начетверо, положить по и 
сочку на каждый кусокъ тбета, залпить о т 
поелфдняго въ видф книжки или, кругло, омазать р 
врупноистолченнымь сахаромь и поставить на полча 


въ горячую печь. 
374. Нанолеоновское пирожное. 


Раетереть до бзла три ложки масла, сизшать съ 
полстаканомь мелкаго сахара, четвертью стакана истол- 
ченнаго горькаго миндаля, з стаканами сметаны, и 
иъшать, подсыпая понемногу одинъ фунтъ муки, что ы 
образовалось довольно густое тфето, которое раскатат 
толщиною въ спинку ножа, вырёзать различныя фигуры, 
смазать лйцомъ, посыпать мелкоизрубленнымь сладкимъ 
миндалемь и сахаромь и вотавить въ печь. 


375. Слоеные нирожки съ вареньемъ. 


Приготовить слоеное тфето № 99, раскатать, выр%- 
зать кружки, сложить попарно, вырьзавь и 
изъ верхняго: середину, смазать яйцомь выфотВ © выр 
заннымя кружками и вставить въ печь. Богда испевутея, 
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Вынуть, ПОЛОЖИТЬ Въ середину варенья, покрыть испе- 
ченнымъь кружкомъ. 


376. Слоеные пирожки’съ яблочвымъ мармелаломъ. 


"Ириготовляютел какъ предыдущие, только, вието ва- 
ренья, положить ‘яблочнаго’ мармелада. 


377. (лоеные пирожки съ сабаюномь. 


Три желтка, дв столовыя ложки сахара, одну рюмку 
вина бить ВЪ кастрюлв на плит метелочкой До ТВХЪ 
поръ, пока масса не побфлфеть и не сдЪлаетея густою. 
тогда остудить и поставить на ледъ и, давъ и, 
положить эту массу, выфото варенья, въ середину =. 
рожковь № 375, покрыть испечеными кружочками, 
огарнировать сверху желе или вареньемь и посыпать ва. 
харомъ. 


378. Мазурекъ королевскИй, 


Растереть до бёла четверть фунта перомытаго ‘столо- 
ваго масла, всыпать полстакана сахара и %/з стакана 
муки, вбить по одному три яйца, прибавить полстакана 
истолченато сладкаго миндаля, въ томъ числв три штуки 
горькаго, разившать все это до бфла, налить въ выма- 
занную масломъ и посыпанную сухарями кр%ико сдфлан- 
ную‘ бумажную форму `(3/, листа бумаги), въ полпалвца 
толщиною; поставить ‘на два’“часа ВЪ вольный: духъ; 
когда ‘будеть готово; вынуть; ‘оглазировать, подеушить 
зъ цечкВ п огарнировать вареньемъ, фруктами’ и проч. 
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379. Пирожное съ манной крупы, 


Растереть до бёла 5 яичныхь желтковъ съ Ча ста- 
каномъ мелкаго сахара, положить туда ‘2 стакана ман- 
ной крупы и уз стакана истолченнаго сладкаго миндаля, 
пАну изъ 5 взбитыхь бфлковъ, хорошенько все разм®- 
тать, вымазать маленьмя формочки масломъ, оббыпать 
сухарями, налить тфото и испечь. 


380. Пирожное изъ сметаны и чернаго хл%ба. 


`бмьшать 2 стакана сметаны, 10 желтковъ растертыхъ 
до бла съ \/з отаканомъ сахару, « стакана тертаго 
чернаго хлфба, все это хорошенько разм шаль, приба- 
вить пЪну изъ 10 бълковъ, разложить въ формочки и 
испечь. 
381. Яблочное пирожное на сливкахъ. 


Разваривъ 5 очищенныхь яблоковь въ 2 стаканахъ 
сотерна съ ' стаканомь сахара, сложить въ форму, ра- 
стереть 8 желтковъ съ 1 стаканомъ сахара, разм шать съ 
2 стаканами сливокъ; пребавить цедры съ ‘/з лимона и 
ложку или 2 муки, все хорошенько разифшать, облить 
этимъ яблоки и запечь. 


382. Пирожное изъ. чериаго хлфба и яблоковъ, 


Вымазавъ кастрюлю или круглую форму маслом, по- 
ложить на дно рядъ чернаго тертаго хлЬба, посыпать 
сахаронь положить рядъ нарфзанныхь кусочкани очи- 
щенныхъ яблоковъ, посыпать сахаромъ, и т. д. до верху, 
облить затфмъ растопленымь маслонъ и поставить въ печь. : 
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383. Бисквитное пирожное’ вралашь. 


Обить 5 яичныхь бфлковЪ съ 1: стаканомв сахара, 
сившать ©ъ мелкоизрёзаннымь лимономъ, “/ а, 
клубничнаго и‘ стаканонь померанцоваго варенья про- 
тереть все это сквозь рфшето, прибавить еще */ сах 
сахару и ложки 2 картофельной муки (можно и 


6 
езъ нея), вылить въ бумажныя коробочки, помазать 
мерингою и испечь. 


384. Безе, 


Обить какъ можно крёиче 6 желтковь съ 11 ста- 
канами просфяннаго сахару, выдавить чрез бумажную 
трубочку на бумагу, или класть ложкой (можно дзлать 
грибки, корешки, шляпки, которыя посыпаются 
ит шоволадомъ) и подержать въ печи. Когда 
засушитея, вынуть, выбрать изъ кругленкихь штучек 
<вредину, положить туда варенья, сложить попарно; ко- 
решки же ветавлять въ шляпки, положить на жа 
или сито, а потомъ на рфшето и еще разъ въ печь, под- 
сушить окончательно и подавать. 


у 385. Безе съ ликеромъ. 


Сбивъ на льду или на лединк® 5 бвлковЪ сь 1 
стаканомъ сахару’ до половины крфиости, прибавить еще 
1/4 ана сахару и сбить окончательно. Зат$иь поло- 

‚ жить * рюмки мараскину и, выливъ проворно въ ка? 


стрюлю съ кипящею водою, поварить минутъ 15 и по- 
давать. И, 
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386. Ангайее. ломтики. 


Взять’ з фунта хорошей крупичатой муки, положить 
8‘штукъ яиць, '& фунта растопленнаго коровьяго масла, 
немного ‘сахару и соли, бить ложкой полчаса, прибавить 
стаканъ молока, выложить въ тортную сковороду, обло- 
живъ сначала ве бумагой, намазанной масломъ, поставить 
въ печь въ самый легый духъ, и запечь тавъ, чтобъ 
можно было рЪзаль ножемъ. Когда будеть готово, на- 
рёзать продолговатыми полосками въ палець толщиною 
и вершка два длиною, подрзавъ немного съ концовъ, 
изжарить на сковород® въ масль, оборачивая на 0% сто- 
роны; снявь со сковороды, обвалять въ сахар%. 


387. Бисквиты. 


Взять 12 лицъ, отдфлить, бВлки отЪ желтковъ, поло- 
жить въ муравленное блюдо 1 ф. мелкаго сахару, влить 
желтки, мВшаль деревянною ‘ложку въ одну сторону, покё 
они не побфлфють; взбить бёлки, сыбшать съ желтками; 
чайную чашку картофельной муки и полчашки крупича- 
той, сывшать вмфетв и веыпать мало цо' малу въ яйца, 
не переставая мфщать. 

388. Бисквиты съ лимонной коркой. 


Срёзать съ лимона цедру, ‘изрубить ее’’мелко. Высы- 
пать въ муравленную чашку * ф. нуки изъ сарацивокаго 
пшена, Ч» фунта мелкаго сахару, 6 желтковъ, сифшать 
все съ коркой, и бить полчаса ложкой. 8 б®лковъ взбить 
въ пну, вылить въ тЪсто, разложить въ бунажныя ко- 


робочки и поставить въ печь. 
14 
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389. Шоколадные’ бисквиты, 


Взбить 6 бвлковъ въ пёну, венпать а фунта, тер- 
таго шаколаду, 3/з фунта сахару, и № фунта, муки, 
вымфщать хорошенько, чтобъ тфето было рыхло; над%- 
лать бноквитовь и испечь въ умёренномъ жару. 


390. Бисквиты розовые. 


Взять № фунта цвфтовъ жаснина, истолочь въ камен- 
ной бтупк%, всыпать туда 1 фунтъ мелкаго сахару, поди8- 
шавъ 4 яичн. бёлка, сдфлать тБото, а изъ него бисквиты. 


391. Биеквиты: воздушные. 


\з ф. сладкаго миндалю, и ф. горькаго, очиетить, 
истолочь; вешать 5 ф. мелкаго сахару, и мфеить до 
тЪхъ поръ, пока не сдвлается рыхло; надфлать биек- 
витовъ и испечь. Когда они поднимутся, снять въ бу- 
маги, облить глазурью, и поставить въ печь, чтобъ за- 
сохла глазурь. : 


393. Кроканбушь изъ. анельсиновъ. 


'’Очиетить ‘апельсины; разрёзать ‘на четвертинки; поло- 
жить ихъ въ густо уваренный спрошъу дать пропитаться 
апельсинаиь и потомъ просушить, ихъ. 


392. Бисквиты съ померанцевою глазурью, 


Приготовить обыкновенное, бисквитное тфето на’ ‘6 
яйцахь, довольно густое, и сдфлать небольше биск- 
виты, длиною и шириною въ палець, посыпать ва- 
харонь и’ печь въ умёренномь жару. Для глазури 
растереть полстакана мелкаго сахара съ одвою ето- 
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ловою ложкой померанцевой воды и одной чайной лож- 
кой лимоннаго сока. 


394. Прозрачная апельсиииая глазурь. 


Мелко. истолочь и просфять. „3/« стакана, сахара въ 


вускахь, отертаго о цедру апельсина, растереть: съ одною 
столовою ложкой апельсиннаго сока и двумя врупин- 


ками лимонной кислоты. 


395. Прозрачная лимоппая глазурь. 
Приготовляется какъ предыдущая. 
396. Глазурь для узоровъ, 


Тереть одинъ стаканъ мелкаго сахара съ одничъ бвл- 
комъ и полчайною ложкой лихоннаго сока до тёхъ порт, 
пока масса не сдфлается густою и бЪлою. и 
бунаги трубочку, наполнить ве этою послёднею, обр%- 
зать конець ея такъ, чтобъ отверзоте его. имзло тол- 
щину булавочной головки и выпускать глазурь разлач- 
ными, узорами. Эта, глазурь тотчаеъ же высыхает, 


397. Меринга, 
Пяу ть двухъ блковь хорошенько сифшать съ 
двумя столовыми ложками сахара (безъ верху). 
398. Яблочный мармеладъ, 


Протереть два испеченыхъ яблока сквозь сито, по- 
ложить въ кастрюлю, сиБшать съ %/з стакана мелкаго 


остыть. 
сахара, варить, мЬшая, до густоты, дать : 
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399. Померанцевый мармеладъ, 


Вырёзать середину изъ двухъ яблокъ и одного по- 
меранца, налить небольшимь количествомь воды и ва- 
рить; пока’ ие’ разварятся, протереть сквозь’ сито, вм%- 


тать, съ полустаканомъ' сахара и варить; пока не погу- 
ответь. ‹ 


400. Мармеладъ изъ сливъ, 


Взять оть 5—10 _блиВЪ (смотря по величин$) и 


приготовить мармелад, какЪ’ сказано въ’ предыдущем 
номер$. 


401. Апельсинный мармеладъ. 


Приготовляется какъь № 399. 


402. Абрикоспый мармеладъ, 


Праготовляетея какъ № 399; 

Примфчан1е. Оглазировавъ пирожное, поставить его 
нинуть на десять въ печь и, вынувъ, выпустить ‘изъ 
трубочки различными узорами глазурь № 396, на пу- 
стыя мфета положить варенья, фруктовъ ит. д. 


ОТДЪЛЪ ХУП. 


Пуддинги. 


Пуддинги притотовляются трояжимъ образошъ: 1) —. 
рятся въ салфеткз; 2) пекутся въ фориахъ вы печьк®; 
8) варятся въ форхВ на парё, и 4) цекутея на блю- 
дахь въ печькв. Послдае называются суфле. 

1) Въ первомь случаВ нужно чистую салфетку н%- 
сколько разъ выполоскаль въ холодной вод, намазать 
середину, величиною съ средней величины блюда, хо- 
рошимъ маслом, перевязать крфико веревочкою ал» 
фетку, не затягивая ее слишкомъ туго около пуддивга, 
нотому что въ такомъ случаф овъ не можеть подняться 
и будегь слишкомъ твердъ; положить вЪ кастрюлю съ 
випящею ключень соленою водою, укрёщиль жонцы сал- 
фотки въ палкв, которую положить чоперекъ кастрюли, 
чтобъ пуддинеь не лежаль на днВ и варить тавимь 
образомь его оть 1^/з—2 часовъ , подливая: кипятну и 
наблюдая, чтобъ вода ни на минуту не переотавала 
кипфть. Вынувъ пуддингь изъ воды, положить На р8- 
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шето, дать стечь водё, развязать салфетку, приложить 
сверху блюдо п опрокивуть выфетв съ рышетонъ и сал- 
феткой, которыя потожъ снять. 

2) Во второмъ и четвертомь случаяхъ, т. е. когда 
пуддингь пекутъ въ печькВ въ форив или на блюдЪ, 
первое услове для того, чтобъ онъ удался, — хорошо 
истопленная печь. Степень тепла печи узнаютъ слёдую- 
щихь образомъ: ‘ибтопивь печь, выместь ее, положить 
черезъ нфеколько времени на средину ея листь бумаги, 
и если она тотчасъ же’ свернется, пожелтеть и его- 
рить, то печь еще слишкомъ горяча, если же она 
будеть постепенно свертываться и желтть, то можно 
безъ опасенйя: поставить печене. Пуддинги пекутся въ 
жестяныхь и издныхъ формахъ, но’ безъ нижняго отверз- 
стя. Такую форчу пужно вымазать растопленымъ’ ма- 
сломъ, обсыпать’ мелкими! сухаряши; дать остыть`и, по- 
Ложивъ ›ВЪ нов тфето для’ пуддинга, вставить на пол- 
часа въ, печь» Узнаютъ о готовности ‘такого’ пуддингау 
втыкая ‘въ него’ соломку иди просто ‘ножъ: если т%ето 
не пристаеть къ нимъ, то это. значить, ‘что’ ‘пуддингь 
готовъ. 

3) Въ третьемъ случав, т, 6. если. пуддипть варится 
на парз, то нужио’ во воемъ ‚поступать ‘какъ сейчась 
было' ‘сказано; съ’ тою’ только’ разницею; что’ форму 
взять съ отверзсмемъ внизу и’лумбою въ ’срединв и; 
НаполнивЪ'‹массою ‘для пуддинга, поставить: ее въ ка- 
стрюлю ‘съ’ випящею ключень водою’ и ‘варить: ^отъ 
1'/з-=8часовъ, подливая кинятку.  Вареные ` на’парё 
пуддинги вкуснзе Печеныхь въ ‘печькз. 
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При, приготовлени нужно: 1%) предварительно И 
реть до’бёла желтки съ’ сахаронъ, 2) бить: твет 
достВхЪ порь’лопаткою; пока’ оно. не сдфлается глад- 
кихъ иовъ немь не появятся пузырьки; тогда сбивъ въ 
холодномъ м%етв бёлки въ пёну, положить пн 
въ тьото, осторожно разыфшать вверху вниз. и тот- 
часъ же сварить или испечь пуддинг, 


403. Шуддингъь па дрожжах. 


Растеревъ три ложки масла, влить по одному пять 


желтковъ, смфшать, положить дв ложки, сахара, т 
стакана картофельной муки, цедру съ, полулимона, 11/ 
ложки дрожжей, размфщать до гладкости, положить п 
сбитыхь бЪлковъ, налить въ форму, но недо верху и 
вставить въ печь. Подается съ соусомъ изъ сиропа. 


404. Пуддиигъ изъ риса, 


Вокипативъ *з стакана риса въ водф, откинуть на 
друшлакъ, перелить холодною водою, налить два и: 
кана сливок или ифльнаго молока, разварить и при 
бавить: полотакана мелкаго сахара, два, лота мелкоизрЪ- 
заннаго цуката и одну ложку сливочнаго масла; воки- 
пятить, дать’ остыть, положить четыре желтка и потом 
четыре сбитыхъ въ пВну балка, переложить въ форму 
и поставить въ. иечь. 


405. Шуддингь изъ риса (постный).” 


Разваривъ въ вод® одинъ стакань риса съ полверие- 
комь корицы и цедрою съ полудимона, отлить На р 
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ПТ) дать теточьовод% | и овувмаль съ полуставаномъ 
Вимиишо й | Молустаканоиь. ) черновливаз обвёривь их 
предварительно. кипяткомь и: давь нолежатьуо чтобв тои 
ФётНЯй ; › ПОЛОЖИТЬ Пожотикани ‘ивлкато сахара ‚четверть 
ЧАЙНОЙ ЛожЖкйЖолаеной ванили и; пЖОННаРО с0Бад 1 рвзх 
‹ НатРЬ бо ЖИ 9ту онабеу въ мокрую форму, оватан= 
ную сахаромъ, дать’ остыть; ‘выложить ий’ блюдо и по 
дать къ нему какой нибудь сиропъ. 


406. Пуддингь изъ мапной крупы, 


Ваив”одинь @такань манной крупы ли) перетеревзь ‘его 
съ одниеф вицожъ, протереть ‘6ЕВозь друшлакъ, воымаль 
ВЪ ри ставана молока, вскипяченнаио. ©ъ ‘одною ложвою 
масла. и Варить до. ‘1Ьхь норъ, ‘пока не погусмзень; 
тотда бнять 6ъ огня, дать остыть, прибавить четверть 
стакана кишииша и четверть стакана коринки, 1/з ста- 
вана сахара, вбить одно яйцо, разифшать, положить въ 
форму ‘Чтоставияь въ’ певь. 


407. Пуддиигь изъ, ошеца, 
Нриготовяяе\ся Какь‘иредадуний номёрь: 


408. Пуддиигь изъ бЪлаго хлфба, вареный 
р ВЪ ‘салесткЬ, 


Натеревъ на терк® дв черствыя ‘франиузеня ‘булки; 
облить ихъ 2/3, стакана кипящаго модока, или помо- 
чить дв французевя черствыя булки въ 2\/з ставанахь 
вефиияченнаго` молока № ‘даль ‘аиюь ‘образомь постоять 
68 пбдчабА, `` ЗатвиМоЛожить” А Чекана Чеаваго Фа 


хара, восемь желтковъ, одинъ стаканъ кишииша, цедру 
съ пол-лимона, ‘десять ‘штукЪ’‘истолченнаго кардамона, 
дв ложки столоваго масла, разибшать и прибавить 
ину изъ восьми блвовъ, разы тать, намазать салфетку 
масложь” и’. д.; накъ выше сказано. Подавая облить 
сабалономь № 146 или сиропомъ. 


409. Каравай изъ бфлаго, хлёба, 


Срёзавъ верхнюю корку еъ двухъ черетвыхь фран- 
цузекихь булокъ, натереть ихъ на теркВ, положить въ 
каменную чашку, налить два стакана молока, ‘растереть 
ложкою, дать постоять тавъ еъ часъ времени, затфиъ 
снова растереть ложкою до гладкости, положить одну 
ложку масла, полотакана сахара, цедру съ пол-лимона, 
вбить пять яицф, разышать, положить въ форму и 
вставить на полчаса въ печь. Подается со сливками, 
миндальнымь молокомь или кавимь нибудь сладвииь 


воусомъ. 
410. Пуддингъ изъ ржаного. хлВба, 


Один стажань. тертаго, несушонаго чернаго хл%бь 
сифшать съ двумя ложками растопленаго ‘асла, ‘растереть 
до бёла, положить шесть доженъ сметаны, восемь желт- 
ковъ, растертыхь до бёла съ °/„ стаканами сахара, че- 
тверть чайной ложки мелкой корицы и столько ‘же твоз- 
дики, хорошенько разифитачь, положить ину изъ восьий 
бвлковъ, пюложить въ ферму‘и варить’ на нерв в16- 
должене одного часа. Чодавея, облить раотенленымь` 


масломъ. 
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411. Пуддипгъ изъ сухарей, 


Растереть до бфла пять желтковъ съ полетаканомъ 
сахара, стереть съ тремя ложками растопленаго масла, 
развести однимъ стаканомъ молока, всыпать 3/ стакана 
мелкихЪ° просВянныхь сухарей, положить 6—8 штукъ 
истолченаго горькаго миндаля, четверть чайной ложки 
мелкой корицы, разизшать, положить пять сбитыхъ бфл- 
ковъ, опять размфшать, положить вее это въ форму и 
ветавить на полчаса въ печь, 


412. Постный пуддингъ съ яблоками, 


Истолочь четверть стакана сладкаго очищеннаго мин- 
даля, подливая понемногу %/« стакана кипятку и под- 
сыпая понемногу \з фунта сахара, намочивъ въ этомъ 
молокв одну изрфзанную на тонке ломтики фрапцуз- 
скую булку, вынуть, положить ва блюдо, вымазать ка- 
стрюлю прованскимъ масломъ, обсыпать сахаромъ, поло- 
жить рядъ ломтиковъ булки, рядъ нашинкованныхъ 
аблоковъ, посыпать сахаромъ и т. д., какъ сказано въ 
предыдущемь номер%. 


413. Пуддишгь съ мармеладомъ, 


Скоромный приготовляется какъ № 411, а поетный 
вавъ предыдущий, съ тою только. разницею, что. вето 
аблоковъ кладутъ, какой нибудь маруеладъ. Точно также 
приготовляются эти пуддинги съ вареньемъ. 
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414. Пуддипгъ изъ, муки, 


Подогрть одинъ стаканъ сливокъ или цфльнаго мо- 
лока съ одною ложкою масла до горячаго состояния, веы- 
пать четверть фунта муки, изшая, чтобъ не образовалось 
комковъ, затфиъ поставить на огонь и варить, постоянно 
иъшая, до тьхъ поръ, пока тЪсто не начнетъ отставать 
оть кастрюли, снять съ огня, дать остыть, ВЛИТЬ ‘/з 
стакана розовой воды, вбить шесть яиць, положить пол- 
стакана сахара и пол-ложки рома и иъшать все въ одну 
сторону до гладкости, затфиъ переложить тфето въ 
форму, вымазанпую маеложь, и поставать въ печь. По- 
дается съ соусомъ изъ краснаго вина, клюБвЫ и вишень. 


415. Нуддингь заварной со сметаной, 


Векипятить полтора стакана сметаны, веыпать 8/4 ств 
кана муки, шибко мфшая, дать вокийвть и затвуиь ва- 
рить до тВхъ поръ, пока не погустфеть; отставить, дать 
остыть, вбить 4—5 лицъ; положить '/з стакана мелкаго 
сахара и четверть стакана коринки, переложить въ форму 
и поставить на полчаса въ печь. 


416. Пуддингъ англйскМ еь мозгами изъ костей, 


Одну французскую ‘булку ‘безь корки  намочить въ 
за стакана молока; истеревъ. до бла одну ложку 
масла, вбить ‘по’‘одноху шесть желтковъ, разифшать, по- 
ложить четверть фунта мелкоизрубленнаго костнаго мозга, 
штукЪ шесть истолченнаго горькаго и четверть стакана 
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сладкаго миндаля, полотакана сахара, четверть стакана, 
изюма или кишниша, четверть' стакана коринки, четверть 
чайной ложки корицы, посолить, хорошенько размфшать, 
положить пВну ‘изъ шести” ОБлковъ и парить отъ 34 
павовъ въ’ салфетн$. Подается еъ вабаономь, 


$17. Пуддингь пуъ творогу (дареный въ салфелк%), 


Положив подъ прессъ полтора ‘фунта овфжаго тво 
рогу, протереть его сквозь рёшето, положить #/в. стакана, 
сахара, ' вбить четыре яйца, растереть, положить двЪ 
ложки сливочнаго или столовало масла, подторы майныя 
ложки нуки и растирать впродолжене получаса деревян- 
ною ложкою или логалкою; затфыь положить %/х стакана 
Бипьииша, завязать въ салфетку и варить два часа, кавъ 
сказано выше. Подается съ молочнымъ соусомъ № 148, 
растопленымь сливочнымь масломъ или вишневымъ сн- 
ропомъ. 


418. Пуддингъ изъ вишень. 


ФРастереть ‘до бЪла нять желтковъ съ 8/з стакана оа- 
хара, развести */« стаканами молока, ' прибавить нол- 
стакана растопленаго масла, одинъ ‘стаканъ мелкикъ ‘про- 
СВЯННЫХЬ сухарей, четверть чайной ложки корицы, все 
это хорошенько размёшать и выбить, ПОЛОЖИТЬ И 
одинъ «таканъ ‘очищенныхъ, ‘вишень ‘безъ. жосточекь и, 
навонець, пять взбитыхьбфлковь, ‘положить вое`это въ 
форму, ‘выиазанную ‘наслоиь и обеынанную 'сухаряня и 
поставить въ печь, . 
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419. ПУДИННЕЬ "и каштановъ. 


Разварить полтора стакана очищенныхь каштановъ 
4 Болуторахь @Раканах» олова или сливокь, протереть 
@квбЗь сито, прибавив ‘олетажина сахара, провийятить, 
Зи положив туда двз ложки раетертаго’ съ пол- 
жанонь мук масла, прокипятить, положить пять Желт- 
108% и Н%Ну Изь бВлковъ, разившать, переложить въ 
'фор\, выхазанную масломъ ‘и обсыпанную сухарями, и 
ВЫВИтЬ три четверти часа на пар. Подается подъ ва- 
би0\омъ или соубомь изъ краснаго вина. 


420. Пудлингь изъ саго. 


Иросвявь одинъ стакань благо саго, обварить го 
НИМ фомь, разыщать, слить воду, обварить во второй 
фазъ кипяткомъ; сливъ этоть послзднй, сполоснуть хо- 
лодною водою, слить воду, налить 2» стакана холод- 
наго молока, поставить на огонь, когда закипить, по- 
ложить одну ложку масла и варить пока не погустфеть; 
тогда давъ немного остыть, развести, если нужно, мо- 
довонь (\»-—1 стакана), веыпать, изшая  полотакана 
сахара, четверть чайной ложки корицы, цедру съ пол- 
лимона, ‘вбить три желтка и, положивъ пфну отъ трех 
бвлвовъ, переложить въ форму и варить одинъ, часъ 
ва парё, Педается подъ сабыономъ. 
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оо Пнумпудлияеь. 01. 


(Пропорщя на И Зо 


«аонрит ХНУ лРО + т 


Положить „ВЪ, каменную, чашу, о, патертой черствой 
фравпуаевой. будки, полфунта очищеннаго оть жилокъ и 
медкоизрубленнаго цочечнаго сала, одинъ стаканъ муки, 
цолфунта костнаго, мозга, одинъ стаканъ мелкаго сахара, 
полотакана коринки, одинъ стаканъ-перемытаго, и выжа- 
таго,вишииша, четверть чайной ложки мушкатнато орвха, 
шесть лотовъ мелкоизрёзаннаго, цуката, цедру съ одного 
лимона, вое это хорошенько разифшать, вбить, шесть 
яиць, развести полурюмкою рома, четвертью стакана ма- 
лаги, четвертью стакана надеры, разифшаль, завязать 
въ салфетку, намазаниую насломъ, варить четыре часа на 
легкомь отн въ закрытой крышкой кастрюлв. Выло- 
Живъ осторожно, на блюдо, срёзать кругомъ корку, облить 
ромомъ, зажечь его и подать, пылающимъ на столъ или 
356 ромъ, и сабыонъ подаются отдфльно. 


422. Пудинг бнеквитный апельсинный, 


Отваривъ 'одинъ’ очищенный ‘апельсинъ! до’ совершен 
ной‘няскоети` (такъ что’его‘можно/ проткнуть” соломкою), 
обтереть ‚и.о протереть! сквовь. друмлакъ ‘или ‘сито; рас- 
тереньтдо бвла 5-26 желтковъ ‘съ ‘полетаканомъ ‚сахара, 
положить! туда ‘апельсинное ‘пюре, одну’ столовую ‘ложку 
сливочнато масла ис ину ‘изъ шести ‘бВлковъ, подсыпая 
нало по малу четверть стакана картофельной муки; по- 
ложить въ форну, вымазанную маслонъ и обсыпанную 
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сухарями, и варить минуть 20 на пар® или поставить 
вЪ печь. 


493, Пуддингь съ вареньемъ. 


Векипятить 4з ф. масла и 4 ложки молока, № ф. 
муки всыпать постепенно, хорошенько а чтобъ 
не было комковъ; прибавить 6 лицъ, *№ 4. сахару, тер- 
тый мускатный орфхъ, дедру съ одного лимона, взбитые 
въ пёну ёлки. Выложить на блюдо до 1 ф. варенья, 
закрыть: вышесказанною' массой, поставить въ ‘печь. Не 
болфе какъ черезъ часъ, пуддингь будеть готовъ. 


424. Пуддингь изъ хлба и масла, 


Снять корку съ 2 булокъ, нарфзать ломтиками, нама- 
зать въ обфихъ сторонъ масломъ, уложить рядами на 
тлубокое металлическое, блюдо, пересыпая каждый разъ 
воринкой; облить ‘2 бут. молока, сишаннаго съ 4 взби- 
тыми яйцами, посыпать мускатнымь орЪхомъ, поставить 


въ печь. 


425. Иуддингь изъ манной крупы, 


Стереть \# ф. манной крупы съ 1 айцомъ, высушить, 
растереть, ‘опустить въ кипящее молоко (4 стакана), къ 
которому прибавлено 2 ложки масла; мЪшать пока не 
загустветъ; тогда остудить, прибавить “^ ф. изюму, 2 
ложки сахару, 1 яйцо, вымазать форму масломъ, положить 
въ нее тфето и запечь. 
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426. Бисквитный пуддингъ. 


Стереть до бёла 7 желтков, съ з сахару и цед- 
рою съ 1 лимона, прибавить 7’взбитыхъ въ пёну 6%л- 
ковЪ, и 2—3 лож. картофельной муки, разизшать хо- 
рошенько и сварить на пару. Варится не болёе 20`ни- 
нутъ. -' 


- 427. Пуддингь изъ картофельнаго’ пюре. 


Стереть 8’ желтковь съ 8 лож. мелкаго сахару, рас- 
пустить одну ложку сливочнаго масла, положить 8 10- 
жекъ картофельнаго пюре, '/з фунта изрубленнаго мин- 
далю, размфшать, прибавить желтки, и взбитые въ ину 
бёлки, размёшать, выложить въ фориу и сварить. 


ОТДЪЛЪ ХУШ. 


Сладве и воздушные пироги, суфле и 
различные десерты. 


‚ 428. Пирогъ изъ сливъ, 


Взать Уз ф. муи и \/* ф. масла, растереть вифот%, 
прибавить 8 ложекъ молока и 3 ложки толченаго сахару, 
8 лица и 2 желтка положить туда же, прибавить еще 
р/4 ф. муки, за мФеить` тВето, раскатать въ тонюЙ слой, 
загнуть края, обмазать ихъ айцами и нижнюю корку 
посыпать сахаромъ, положить ва нее сливы, косточки 
1вынуть. 


429. Пирогъ изъ вингень, 


Взять 1 ф. масла, ° ф. муки, Уз ф. сахару, 6 
диць и приготовить тфето слёдующимъ образомъ: 

Приготовивъ сдобное тело, раскатать толото, поло- 
жить на листъ, загнуть края, защипать`ихъ, положить 
вишни безъ косточекъ, посыпать ‘вахаромъ, поставить 


въ печь. Сдфлаль подливку изъ “/з бут. киелыхьъ ели- 
15 
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вокъ, 2 ложки муки, цедру, толченаго сахару и вишие- 
ваго сока, вылить ве на пирогъ и не печь, пока сд®лается 
темно-желтаго цвфта. 


430. Яблочный пирогъ. _ 


Очистить и разрёзать яблоки на’ мелые куски, поло- 
жить на блюдо, прибавить мелко истолченнаго миндалю, 
цедры. оть лимона, корицы, сахару и оставить на одинъ 
часъ. Между тиъ замфеить твето: взять а ф. муви, 
3/« ф. масла, 2 айца’ 2 ложки воды, раскатать его, 
положить на блюдо, сдфлать изъ тфета круглый пластъ, 
защипать края, положить туда яблоки, потомъ нарфзать 

изъ тета, длинныхь полосокъ и положить на верхъ 
вдоль и поперегь, въ видё рЪзшетки, обмазать яйцами, 
посадить въ печь. 


431. Яблочный пирогь иначе, 


Очистить яблоки, резрёзать на мелве куски, поста- 
вить на | чась съ миндальнымь молокомъ и сахаромъ. 
Между тБыъ едфлать тсто, Бакъ сказано выше, съ 
примёвью' дрожжей, наложить на него края, вымазать 
ихь яйцами, нижнюю ворку посыпаль сахаромъ,  поста- 
вить на чась въ теплое место, чтобъ взошло, уложить 
яблоки и испечь. к 


‚ 432. Нирогъ изъ яблоковъ съ вареньемъ. 


‚  Очистивъ и вырзавъ середину изъ десяти яблоковъ, 
отварить ихъ въ водф, положить на рфшето, дать стечь 
водф, наполнить ‘середину яблоковъ вареньемъ, перело- 
жить на блюдо, вымазанное масломъ, покрыть слфдую- 


щею сибевю: стереть три желтка съ полустаканомъ с&- 
хара; всыпать ‘полетакана мелкихь сухарей, полчайной 
ложки корицы, разм шать, развести °/з стаканами сли- 
вокъ, разившать, положить три взбитыхь б%лка, облить 
яблоки и поставить на четверть часа въ печь. 


433. Широгь изъ Фаршированныхь яблоковъ. 


Выр$завъ середину изъ десяти очищенныхь яблоковъ, 
два мелко изрубить, смфшать съ одной ложкой сахара, 
четвертью стакана мелкоистолченнаго сладкаго и пятью 
штуками горькаго миндаля, четвертью стакана кишуиша 
или коринки, наполнить этимъ середину остальныхъ ябло- 
ковъ, испечь ихЪ, и положить на глубокое блюдо. За- 
тВиь разбить четыре желтка съ четвертью стакана са- 
хара, развести однимъ стаканомъ сливокъ, поставить на 
плиту и уЪшать; когда погустветь, облить яблоки и 
поставить минуть на 15 въ печь. 


431. ПНирогь изъ яблоковъ в0 сметаной. 


Наподнить середину десяти очищенных», но не варе- 
ныхъ яблоковъ вареньемъ, сизшать одну ложку муки и 
четверть стакана сахара съ тремя желтками, развести 
11/а стаканами сметаны, хорошенько размфшать, поло- 
жить  пВну изъ трехъ блковъ и, обливъ. этою массою 
на блюд яблоки, поставить минуть на 20 въ печь. 


435. Пирогъ изъ тертыхъ яблоковъ. 


Растереть до бла пать желтковъ съ а стаканами 
сахара, развести °/: стаканами сметаны, смфшать съ 


* 
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двумя. натертыми на тер яблоками. всыпать” \/з ета 
кана. муки, положить туда же пять, мелкоизрфзанныхь 
яблоковъ, полчайной ложки корицы, пять взбитыхъ б$л- 
ковъ, все это разившать, положить на глубокое блюдо, 
вымазанное, масломъ и обсыпаниое сухарями, и вставить 
на четверть часа въ почь. 


436. Широгъ изъ ваго, 


‚ Обваривъ кипяткомъ полстакана саго, варить пока 
по сдЪлается прозрачиымъ, отлить на рфшето, перелить 
холодною водою, дать ей стечь; сбивъ пфиу изъ десяти 
бЪлковъ, смфшаль ихъ съ а стаканами сахара. и одною 
рюмкою розовой или померанцевой воды, положить туда 
понемногу саго, осторожно размёшать, ветавить. минутъ 
из 10—15 въ довольно горячую печь и, подавая, огар- 
нировать вареньемъ. 


437. Яблоки съ рисомъ. 


Векипятивъ ‘въ 'водв`3/з стакана ‘риса, отлить на р%- 
шето, перемыть, хододною водою, положить опять въ ка- 
стрюлю, палить 2з стакана сливокъ или цфльнаго. мо- 
лока, положить одинъ вершокъ вавили и варить, на. лег- 
комъ огнЪ до магкоети, затфиъ положить, Мз стакана 
сахара и одну ложку сливочнаго масла, размБшать, по- 
ложить на блюдо оть.5—6 очищенныхь, отвареныхъ 
яблововъ съ вырёзанною середипою (которую можно на- 
полнить вареньемъ), покрыть рисомъ, отарнировать сверху 
желевуъ изъ вишень или красной смородины и яблоч- 
нымъ сиропомъ и подать 06060 сахаръ. 
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438. Яблоки съ сабаономъ, 


Очистивъ десять яблоковъ и вырфзавъ середину, отва- 
рить, откинуть на р®шето, дать стечь водф, положить 
въ середину варенья и, положивъ на блюдо, облить са- 
баономъ. 


439. Яблоки подъ сливочнымь соусомъ, 


Приготовляются какъ предыдущя и обливаютея сли- 
вочнымь соусомь, или просто испечь яблоки и облить 
соусомъ. 


440. Саго холодное (постное). 


Веыпавъ въ кипятокъ одинъ стаканъ саго, дать ему 
раза два векипть, отлить на рёшето, дать стечь водъ, 
перелить холодною водою, положить въ кавтрюлю, па- 
лить одинъ стаканъ краснаго вина, положить одинъ вер- 
шокъ корицы и варить на легком отн де готовности; 
положить /з стакана сахара, цедру съ пол-лимона и 
варить, мфшая, пока не погустфеть, вынуть корицу, вы- 
ложить на блюдо; дать остыть, облить вишневымъ си- 
ропомъ (можно также горячй положить въ форму, ие- 
рекладывая ломтиками апельсина, и потоиь выложить 
на блюдо). 


144. Рисъ холодный съ миндальнымъ молокомъ 
(постный). 


Разваривъ въ водф одинъ стаканъ риса, откинуть 
на рЬшего, перелить холодною водою, дать стечь водф, 
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сложить на блюдо, прибавить четверть стакана сахара 
и четверть чайной ложки корицы, ‘разизшать, подать 
96060 миндальное молоко. Ето, желаетъ, можеть отва- 
рить рисъ съ полуставаномъ кишмиша. 


442. Воздушный яблочный пирогъ, 


Протереть пять испеченыхь яблоковъ сквозь сито въ 
каменную ‘чашку, вбить два бфлка и веыцать полстакана 
проезаннаго сахара, обложить чашку льдомъ или сн$- 
гомъ, ифшаль ‘массу до тЪхъ поръ, пока она не. погу- 
стфеть и не побфлВетъ, выложить на глубокое блюдо и 
вставить на 10—15 минуть въ печь. 


443. Воздушный пирогъ изъ крыжовника, 


Очистивъ и вымывъ три стакана зрёлаго крыжовника, 
разварить его въ водф, протереть сквозь сито, поставить 
опять на огонь и варить. до тЪхъ поръ, пока не по- 
густфетъ, положить цедры съ подл-лимона, дать остыть, 
веыпать полстакана сахара, четверть чайной: ложки ко- 
рицы, ‚вбить два бфлка и сбивать вфничкомь, пока не 
погустВеть, ‘тогда прибавить пфну изъ пяти бфлковъ, 
переложить на блюдо и вотавить на.20.минуть въ печь. 
Подается съ сахаромъ и сливками. 


444. Воздушный пирогъ изъ варенья, 


бить ину ‘изъ десяти бфлковъ, положить четыре 
ложки варенья безъ сока, разифшать, поставить на блюд 
на 10 минутъ въ печь. Подается со сливками. 
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445. Воздушный пирогъ изъ малины, 


Одинъ стаканъ ‘протертой’ малины ‘сифшать съ пол- 
стаканомь: сахара исшестью бёлкеми; ившать или бить 
зёничкомъ, пока не потустфеть и ветавить на 10`минуть 
въ’ печь. Подается’ со ‘сливками. 


446. Воздушный пирогъ изъ вишень, 
Приготовляется вакЪ предыдущий. 
447. Воздушный пирогъ изъ клубники. 


Кавъ № 445, только прибавить четверть’ чайной 
ложки толченой ванили: Подобнымь образомъ можно 
приготовлять воздушный пирогъ изъ вефхъ ягодъ. 


448. Суфле съ ванилью, 


Растопивъ: въ. кастрюлв одну ложку сливочнаго масла, 
развести двумя стаканами молока, Ув стакана‘ крупи- 
чатой и четвертью стакана картофельной муки, раз- 
вести однимъ стаканомъ молока и хорошенько разм%- 
шать, чтобъ не было комковъ, сившать съ остальнымь 
молокомъ, ‹ всыпать” ‘полетакана, сахара, вбить’ восемь 
желтковъ, размёшаль до гладкости, положить п%ну изъ 
десяти бфлковъ, переложить все’ это’ въ кастрюлю, вы- 
ложеннную ‘масляною бумагою, и‘ветавить въ’ горячую 
печь. Подавая на столь, осторожно выложить на блюдо: 


449. Суфле шоколадное на сметанз. 


Векипятить, ифшая, полтора стакана сметаны съ пол- 
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плиткою шоколада, /з стакана муки, четвертью чайной 
ложки толченаго ‘кардамона и четвертью чайной ложки 
корицы, разившать до‘гладкости, дать ‘остыть; положить. 
пять желтковъ, ‘растертыхь до б®ла ‘съ /з. стакана са 
хара, ину изъ пяти’ бфлковъ; размфшать; сложить въ кая 
стрюлю изъ бёлой жести‘или на, глубокое блюдо и‘овета- 
вить на полчаса или долфе въ печь. Подаетея со елив- 
ками, 


450. Суфле изъ грецкихъ орфховъ. 


Очистивъ пятнадцать грецкихь орфховъ, истолочь ихъ, 
смачивал бфлкомъ, положить въ кастрюлю, вбить четыре 
желтка, ‘налить четверть ‚стакана; еливокъ, ‘всыпать ‘/з 
стакана мелкаго’ сахара, дать, мвшая, провариться;но 
не кипёть, протереть чрезъ сито, переложить въ фаян- 
совую суфлейницу или кастрюлю изъ бЪлой жести, при- 
бавить ивнуизъ. восьми бфлковъ, разившать и вставить 
наб минуть въ печь. у 


451. Суфле, изъ сметаны, 


Векипятить, мфшая,’ полторы ложки муки ©ъ полутора 
стаканами сметаны; разу шать ‘до’гладкости, варить, пока 
не погубтветь, дать остыть, ‘положить’ четверть фупт& 
сахара, ‘цедры съ’ одното’ лимона и‘ п%ну. изъ! пяти" 6+ 
ковъ, размёшать; ‘переложить на глубокое блюдо, ‘выз 
мазанное: ' масломъ' и ‘вотавить на’ 5/2 часа въ довольно 
жарко натопленную печь. 


ОТДЪЛЪ МХ. 


Торты. 


При печеши тортовъ необходимо соблюдать слёлую- 
щи правила: 

1). Желтки растираются съ сахаромь отдфлью и по? 
томь уже сибщиваются 05 масломъ; затфиь вужино выт 
паль муку и тереть. только до тВхъ поръ, пока она, не 
разибщается. Есди въ твето прибавляются обатые блки, 
то нужно, прибавляя пЪну, понемногу подсыпать муку 
и осторожно мфшать сверху внизъ, затБиъ тотчасъь же 
переложить въ.форму и. поставить, въ, печь. 

2) Если въ составъ торта *) входить масло, то, его 
слВдуеть растопить на, легкомъ огн№, снять пзну, дать 
отстояться ‚соли и молочнымь частицамъ п, проивдивъ 
сквозь сито, изшать до бвла вое,въ одну сторону па 
льду или снфгу. Если же требуется нерастопленое масло, 


*) Масло слбдуеть брать самое лучшее сливочное или сто- 


ловое. 
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то его нужно перемыть (въ такомъ случа берутъ самое 
лучшее масло), выжать досуха въ салфеткВ, и иЪшать 
до бвла въ холодномъ мет. 

3) Для тортовъ нужно брать самую сухую и лучшую 
врупичатую муку и самыя свфж!я айца. 

4) Сахаръ нужно просвять сквозь сито. Если тортЪ 
пекуть въ ивдной или жестлной формв, то ее нужно вы- 
мазать маслохъь и слегка оббыпать проезянными сухарями 
или мукою, если же въ бумажной формВ, то ее вымазать 
масломъ только въ тавомъ случаВ, когда тфето приго- 
товлено безъ масла и на бЪлкахъ. Наливать тфета нужно 
только до половины формы, чтобъ оно могло подняться. 

5) Если въ составъ торта’ входить миндаль, то его 
нужно обварить кипяткомъ, очистить, вытереть и ‘исто- 
лочь ‘въ сту, подливая по каплямь бзлокъ или воду, 
ч10бъ онъ’'не замаслилея. р 

6) Относительно печеня тортовъ нужно соблюдать все 
вышесказанное въ’ предыдущемь отдЪалв. ‘Отавить въ 
печь нужно’ весьма осторожно, чтобъ за что нибудь не 
задьть, ‘и не переставлять съ мфста на мЪето, ‘потому 
что въ такомЪ случаВ торть легко. можеть” сеть. 

1) Торты глазирують’ сверху; обеыпают» разноцвфт- 
НЫМЪ макомъ или же’ убирають вареньемь и фруктами. 
Можно также просто украсить мерингою (сбить два бЪлка 
съ четвертью стакана мелкаго сахара). у 

8) Если желають ‘убрать тортъ’ фисташковою' или 
ниндальною массою, то нужно истолочь четверть стакана. 
очищеннаго сладкаго миндаля, \зв стакана фисташекъ 
или штукъ пять горькаго чиндаля, смачивая четвертью 
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столовой ложки померанцевой воды, смёшать ©ъ четвертью 
стаканомъ сахара, положить четверть чайной ложки Ва- 
нили, сибшать съ пфною изъ четырех бЪлковъ, разм$- 
шать, украсить торть, & въ промежутвя положить фрук- 


товъ и варенья. 
9) Пропорщия назначена, на четыре челов» ка, 


452. ВЪнекЙ тортъ. 


Растопить '/з фунта коровьяго мабла, процфдить сквозь 
сито въ муравленную чашку, и когда масло начнеть за- 
стывать, тереть деревянною ложкою въ одну сторону, 
пока масло сдфлается тусто и бло, какъ сметана; тотда 
выпустить въ масло одинъ за другинъ пять желтковъ, 
не переставая мфшаль, всыпать */ фунта мелкаго са- 
хара, одинъ золотникъ толченой корицы и у фунта 
мягко истолченаго миндалю. Бфлки взбить въ пфну, вм8- 
шать съ желтками, замфоить изъ крупичатой муки тЪето, 
до такой ‘тустоты, чтобъ можно было раскатывать, раз- 
дълить тфото на четыре или боле равныхь частей. По- 
тошь вырёзать изъ бумаги отолько кружковъ, на сколько 
частей раздфлено тфето, вымазать кружки масломъ, Раз- 
сучить изъ приготовленнаго тфета ленешки, обрёзать 
по бумажному ‚кружку, положить на желфзный лиотъ, 
подложивь вымазанные масломъ кружки, поставить въ 
печь, въ вольный духъ. Когда лепешки поспвють, вы- 
нуть изъ нечи, положить сначала на фаянсовое блюдо 
одну лепешку, наложить на нее варенья, зарыть дру- 
тою ленешкою, и на эту лепешку опять положить ва- 
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ренья другого ‘ворта, и продолжать такъ укладывать 
до’ повлёдней ‘лешешки; на нее’‘вареньн уже боле’ пе 
класть; Веоышать въ’фаянсовую чашку /: фунта мелкаго 
сахара, прибавить” ничный бфлокъ, выжать сокъ ‘озъ 
одного лимона, тереть деревянною ложкою, пока сд$- 
лаетел густо и’б®ло; канъ ‘сметана, вымазать этою гла- 
зурью приготовленный торть съ боковъ и сверху, уло- 
жить верхъ тонко нарфзаннымь ‘цукатонъ и померанце- 
вою коркою, поставить въ печь, въ самый вольный 
духъ. ; 


453. Тортъ песочный. 


`Растереть”” до’'бфла ‘четверть’ фунта’ масла, а обобо 
три‘ желтка ©ъ полетаканомъь сахара, сифшать, всыпать 
одинъ стаканъ муки, размыёипать, влить */ рюмку рома, 
прибавить цедру ‘съ уз’ лимона, ‘подложить пфну изъ 
трехъ бфлковъ, размфшать, сложить въ форму, вставить 
на полчаса" въ’ печь. Тортъ оглазировать. 


454. Тортъ разсыпчатый, 


Хорошенько сившаль ‘3/з стакана мелкаго сахара, одинъ 
стаканъ ‘муки; четверть фунта “масла, одно яйцо, зам? 
сить въ холодномь мботв крутое’ тВето, раскатать его 
въ палець толщиною, выр$залть четыре кружка, испечь, 
тавЪ, ‘чтобъ они‘быди желаоватаго’цвёта, ‘смазать яблоч- 
ным или другимъ мармеладомъ, положить одинъ нА 
другой, оглазировать, убрать вареньень" и проч. ‘и ‘вета- 
вить ненадолго въ печь. 


455. Тортъ разсыпчатый съ свфжими ягодами, 


Приготовивъ тесто, какъ. сказапо въ предыдущемъ 
номер, сложить въ бумажную’ форму, положить сверху 
два стакана малины, клубники, незрзлаго крыжовника 
или другихъ ягодъ (ихъ нужно предварительно очистить, 
обварить, положить на рёшето и дать остыть), посыпать 
1|з стакана мелкаго сахара и‘ полчайной ложной корицы, 
ветавить на полчаса въ печь. Подается горяч. 


456. Тортъь жирпый. 


Растереть до бЪла три желтка съ полотаканомъ са- 
хара, суфшаль. въ четвертью фунта растертаго ‘до бфла 
масла, всыпать, изшая, одинъ стаканъ высушенной ‘муки 
и положить пфну изъ трехъ бълковъ; испечь два кружка 
на бумаг, смазать вареньемъ, сложить высот и’ огла- 
зпровать. 


457. Тортъ королевекй, 


Растереть до бфла пять желтковь съ полетаканомь 
сахара, сыбшать съ четвертью фунта растертаго до бЪла 
масла, положить четверть чайной ложки мушкалнаго 
цвфта, цедру съ одного лимона, хорошенько разхБшать, 
прибавить пЪну изъ плти бфлковъ, мфшая и подсыпая 
понемногу полстакана крупичатой и четверть, стакана 
картофельной муки, размёшать, переложить ВЪ форму, 
испечь и оглазировать глазурью на розовой вод. 
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458. Тортъ изъ слоенаго ‘тета, 


Раскатать слоеное тсто, въ’палець толщиною, нар®- 
зать квадратцевъ, вершка ‘въ два’длиною, загнуть вс 
четыре’ гугла ‘на’ средину, ‘но кончики вмфетв слвпли- 
вать’ не’ должно. Положить на желёзный  листъ, выназан- 
НЫЙ масломъ, посадить ‘Въ печь; ‘когда будуть готовы, 
положить на’ средину ‘каждаго торта варенья, посыпать 
сахаромъ. Тавже дфлають небольше торты слёдующинъ 
образомъ: раскатавъ тфето въ палець толщиною, вырё- 
зать стаканомъ кружочки, положить на каждый кружо- 
жекъ какого угодно’ варенья, потомъ вырфзать рёзцомъ 
изъ твота узеньыя полоски, въ полпальца шириною, 
сдфлать на тортахь рёшетки, по краямъ положить обру- 
чикъ, въ палешь шириною, посадить на желёзномъ листв 
вЪ печь. 


459. Тортъ изъ чернаго хлЪба, 


Взять двфнадцать яищь, отдфлить желтви, стереть 
© полфунтомь сахара, прибавить поненногу корицы, 
твоздики, кардамону и цедру съ одного линона, стер- 
тую на сахаръ, ёлки взбить въ пёну, сибшать съ 
желтками, Потомъ взять полную чашку сухарзй изъ чер= 
наго хлфба, мелкоистолченныхь и просвянныхь сквозь 
сито, ‘ввыпать въ яйца, разизшать хорошенько. Выма- 
зать форму иасломь, ‘обсыпать сухарями, выложить въ 
форму приготовленный торть, поставить въ печь, въ 
вольный духъ. ‘` 
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460. Торть изъ слоенаго т®ета. 


Раскатать слоеное тесто, толщиною въ палецъ, нар%- 
заль квадратцевъ вершка въ 2 длиною, затнуть вев четыре 
угла на средину, но кончики слёпливать вмветв не дол- 
жно. Намазать масломъ желфзный листь, положить на 
него тфето, поставить въ печь; когда будетъ готовъ, по- 
ложить на средину каждаго варенья, посыпать сахаромъ. 
Двлаютъь ещо сл дующимъ образомъ: раскатавъ "ето 
вь палещь толщиною, вырёзать стаканомъ кружочки, 
положить на каждый какого угодно варенья, потомъ вы- 
рЪзать рёзцомь изъ тфета узоньюмя полоски, въ пол- 
пальца шириною, сдфлать ршетку, по краямъ Положить 
обручекъ, посадить въ печь. : 


461. Тортъ изъ чернаго хлЪба. 


Взять 12 яиць, озтдфлить желтки, стереть съ з ф. 
сахару, прибавить немного корицы, гвоздики, кардамону, 
и цедру съ лимона стертую на сахар; бълки взбить въ 
пфну, сывшать съ желтками. Потомъ взять полную чашку 
сухарей изъ чернаго хлЬба, истолченыхь и проевянныхъ, 
всыпать въ яйца, размфшать хорошенько. Форму выма- 
заль масломь, обвыпать сухарями, выложить приготовлен- 
ный тортъ и поставить въ вольный духъ. 


242. Тортъ шоколадный. 


Отдфлить отъ 12 лиць желтки, стереть съ чайной 
чашкой сахару, прибавить /« ф. толченаго миндалю, и 
дощечку шоколада истертаго на терку. Бьлки взбить, 
сыъшать съ желтками, положить двЪ ложки толченыхь 
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сухарей изъ чернаго хлфба, выложить въ форму, выма- 
занную масломъ, и поставить въ: печь. 


463. Тортъ миндальный, 


Взять 15 яиць, отдфлить желтки; 1 ф. толченаго са- 
хару стереть съ желтками, прибавить 1 ф. толченаго 
миндалю, вымфшаль. Бёлки взбить, сифшать съ желт- 
ками. Положить чайную чашку картофельной муБи и 
У» чашки крупичатой, всыпать по немногу въ яйца. Вы- 
мазать форму масломъ, выложить въ него тёсто, поста- 
вить ВЪ цечь въ вольный 'духъ. 


464. ВЪнекй тортъ. 


Растопить \» ф. коровьяго масла, процфдить сквозь 
сито въ муравленную чашку, и когда масло начнетъ за- 
остывать, тереть деревянною ложкой въ одну сторону до- 
б%ла; положить туда 12 желтковъ, з ф. мелкаго сахару. 
Уз. золотника корицы и М» ф. толченаго миндалю. Бфлки, 
взбивъ въ ину, сыбшаль съ желтками, замфсить тфсто 
изъ крупичатой муки, раскатать, раздфлить на нфеколько 
частей. Потомь вырёзать изъ бумаги столько кружковъ, 
на сколько раздфлено тфото, намазать кружки масломъ. 
Сдлать изъ приготовленнаго тфета лепешки, обрфзать 
по бунажному кружку, положить на листъ, подложивъ 
вружки изъ бумаги; поставить въ печь. Когда будеть го- 
тово, положить ‘на блюдо лепешку, на нее варенья’ за- 
врыть другой лепешкой, и опять варенья другаго сорта 
и такъ продолжать. до послфдней, на которую не нужно 
уже класть варенья. Положить въ чашку 1 л. мелкаго са- 


хару, яичный бфловъ, сокъ изъ одного лимона, тереть 
ложкой пока не побфлфеть, помазать этой глазурью 
торть съ боковь и сверху, на верхь положить. цука- 
товъ, померанцовой ‘корки, поставить въ печь въ воль- 
ный духъ. 

465. Тортъ съ миндалемъ. 


Взять \ ф. сладкато ‘миндалю, очистить, истолочь, 
подбавляя немного сливокъ; 8 яичныхъ бфлковъ стереть 
съ 1з ф. сахару, прибавить ‘/» ф. сливочнаго масла, 
рюмку сливокъ, смфшать все вифетв, замбеить изъ муки 
тфото, такъ чтобъ можно было раскатать. Вырфзать изъ 
бумати: кружокъ, вымазать масломь, а по немъ вырз- 
зать изъ тета кружовъ, положить на бумажный кружокъ, 
потомъ на листъ, положить ‘варенья, изъ остального тёота; 
сдфлать р®шетку, посадить въ вольный духъ, когда по- 
спфетъ заглазировать, сахаромъ. 


466. Дрезденск!й тортъ. 


1 фун. масла растопить, остудить и растереть доб®ла, 
взять 15 яиць, оставивъ 4 бфлка отъ нихъ, ложку по- 
меранцевой воды, 36 золот. сахару, цедру съ одного ли- 
мона, 2 фун. муки, чашку дрожжей, и чашку сливокъ. 
Яйца положить мало-по-малу въ растертое масло, по- 
томъ сливки, дрожжи и наконець прошя приправы. 
Форму вымазать масломъ, положить твето, дать подняться 
и печь исподволь. 


467. ФранцузекЙ тортъ. 


Изъ 2 ф. муки и 1У> ф. масла сдфлать слоеное т%ето, 
16 
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раскатать и, наложивъ тарелку, вырфзать 12’ кружковъ; 
вымазать яйцомъ, испечь каждый отдфльно. Вишневый ки- 
сель’ омъшать съ виномъ, сахаромъ, корицей и тертою 
линоною коркой, приготовить ‘немного макароннаго т$- 
ста, положить одинъ кружокъ на доску, а на него слой 
киселя, потомъ опять кружокъ, и продолжать такъ, пока 
ве не уложится. Между кружками класть иногда мака- 
ронное `тфето, наконещь плотно нажать дномь блюда; 
когда испечетея, обложить сверху и по бокамъ гла- 
зурью, и посыпать сахаромъ. Вместо киселя можно класть 
какое угодно варенье, мармеладъ. 


468. Лимонный тортъ, 


Сдфлать слоеное тфето, снять съ 4 лимоновъ корку, 
разрьзаль ее на тонкйя полоски (корку отварить въ водЪ, 
(чтобъ не была горька), лимоны разрзать на кружки, ио- 
ложить на нихъ желтую корку, и посыпавъ сахаромъ, 
оставить такь. Потомь приготовить макаронное 18 сто, 
сдвлаль изъ него нижнюю корку, и вмвото краевъ 0б- 
ложить полоскою въ два пальца шириною, положить 
тоный слой макароннаго тфота, а на него лимоновъ, по- 
томъ опять тесто, и опять лимоны съ сокомъ; обложить 
наискось узкими полосками изъ тВета въ видё рё- 
шетки, сдфлать края, а на нихъ зарубки ножен, об- 
назать яйцами и посадить въ печь. 


469. Тортъ шоколадный. 


Мелко истолочь одинъ стаканъ складкаго минда 
вивстВ съ кожицей, положить въ каменную чашку, см$- 
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шать съ восенью желтками, растертыми до б%ла съ пол- 
кастаномь сахара, прибавать 1'/з плитки шоколада (нас 
тертаго на терк®), одну чайную ложку толченой корицы 
и, наконець, пёну изъ четырехъ бвлковъ, осторожно 
разишать, сложить въ вымазанную масложь форму, по- 
ставить въ печь, испечь, оглазировать. 


470. Торть риеовый, 


Разваривъ въ водь \/з стакана риса, дать простыть, 
положить не полную ложку столоваго или сливочнаго 
масла, двф столовыя ложки сахара, четверть стакана, 
сливокъ, вбить одно яйцо, влить четверть рюмки рома, 
прибавить полчайной ложки корицы, цедру съ пол-ли- 
мона, одинъ лотъ мелкоизрзаннаго померанцеваго цу- 
ката, положить все это въ испеченый кружокъ 6ъ ран- 
томь изъ разсыпчатаго тёета № 454, накрыть сырымъ 
кружкомь изъ того же тёста, испечь, оглазироваль. 


471. АнгаМекй свадебный пирогъ, 


Растереть до бфла три яйца съ полстаканомъ сахара, 
смфшать съ полфунтомъ растертаго до бла масла (сли- 
вочнаго), положить полстакана истолченнаго владкаго 
миндаля, одну чайную ложку мелкой корицы, одну чай- 
ную ложку гвоздики, полчайной ложки истолченнаго 
мушкалнаго орЪха, полчайной ложки имбиря и два ста- 
кана мытой, перебранной и вытертой досуха коринки; 
какъ можно лучше размфшать все это, подеыпая поне- 
многу одинъ стаканъ муки, затвмъ влить четверть ста- 
кана медока и четверть стакана малаги. Взять неболь- 
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шой деревянный вружокъ, поставить. его. на уложенную 
на листвои вымазанную’ масломъ. бумагу, наполнить тв- 
стомъ и’ поставить ВЪ печь. 


472. Торть тирольекй, 


Растереть до бла ‹ четверть, фунта масла, всыпать, 
мЪшая, понемногу, сперва полетакана мелкаго сахара, 
затВиъ °/« стакана муки, прибавить цедру съ пол-ли- 
мона, раскатать тфото въ палецъ толщиною, вырвзать 
Еружокъ, намазать мармеладомъ или вареньемъ, и, вы- 
рёзавъ изъ остального тета различныя фигуры, убрать 
ими красиво верхъ торта, смазать яйцомъ, испечь. Вы- 
нувъ изъ печки, смочить фигуры водою, посыпать 
крупно истолченнымь  сахаромъ и вотавить минуть. на 
пать въ печь. 


473. Тортъь итальянекЙ (бисквитный). 


Растереть до бла шесть желтковъ съ полетаканомъ 
мелкаго сахара, осторожно сиВшаль съ пфной изъ шеети 
бБлковъ, провВять туда понемногу сквозь сито Уз ста- 
кана муки, размёшать, налить въ 2—3 бумажныя формы, 
поставить въ довольно жарко. натопленпую цечь и испечь. 
Вынувъ изъ печи, снять бумагу, дать остыть, сложить 
одинъ на другой, переложивь мармеладомь или ва- 
реньемъ, оглазировать, огарнировать фруктами и т. д. 


474. Торть обыкновенный. 


Растереть три желтка съ /з стакана сахара, сиф- 
шать съ ‘/з фунта растертаго 060б0 масла, положить 
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пфну изъ трехь бьлковъ, подеыпая понемногу одинъ 
стаканъ муки. Испечь въ бумажных формахъ два кружка, 
сложить ихъ, переложивъ вареньенъ и убрать сверху 
сбитыми сливками (полстакана густыхъ сливокъ, одну 
столовую ложку сахара, четверть чайной ложки ванили) 
и вареньемъ. 


475. Тортъ Евген. 


Растереть до бла четыре яйца и два желтка 6ъ 
полутора стаканами сахара, воыпать понемногу одиннад- 
цать лотъ картофельной муки, °/4 стак. очищеннаго слад- 
каго миндаля, три лота очищенныхь фисташекъ, два лота 
мелкоизрёзаннаго цуката, раздфлить на дв половины: 
одну мелко изрубить, другую мелко нашинковать; за- 
т®иъ еившать хорошенько вве вмфот; испечь два кружка 
въ пол-пальца или палець толщиною, намазать вареньемъ 
или мармеладомъ, сложить, оглазироваль, огарнировать 
вареньемь и проч. 


ОТДЬЛЬ ХХ. 


Кисели, желе, бланманже и муссы. 


а. КИСЕЛИ. 


Общее правило. На шесть стакановъ сока или мо- 
лока нужно взять одинъ стаканъ просвянной карто- 
фельной муки, равведениой однимъ стаканомь холоднаго 
сока, молока или воды; пять стакановъ сока вокипятить 
влить, шибко ифшая, картофельную муку и ившать до 
гладкости, чтобъ не было комковъ, не болфе пати ми- 
нуть. Сваривъ кисель, вылить его въ сполоснутую хо- 


лодною водою форму поставить въ холодное мфето 
или на ледъ. 


476. Клюквенный кисель. 


Взять два стакана клюквы, истолочь въ каменной 
или деревянной ступк, развести четырьмя ставанами 
воды, процфдить, выжать (можно также, давъ одинъ 
разъ вокипВть влЮЕВВ съ кусочкомъ корицы, раздавить 
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ложкою, процфдить и т. д. или просто сырую влювву 
раздавить ложБою въ сит и процёдить, подливая по- 
немногу воды), положить одинъ стаканъ сахара, поста- 
вить на плиту, дать векипвть, веыпать, мЪшая, одинъ 
стаканъ просзянной картофельной муки, разведенный 
однимъ ‘стаканомъ холодной воды, и т. д., кавъ сказано 
въ общемь правил. 


477. Шоколадный кисель. 


Натереть на терк® полилитки шоколада, вовипатить 
213 стакана молока, съ '/з вершка ванили и четвертью 
стакана сахара, влить одинъ стаканъ разведенной кар- 
тофельной муки (полетавана муки, полетакана холодной 
воды) ит. д. 


478. Миндальный кисель (скоромный и постный). 


Истолочь полфунта миндаля, подливая понемногу мо 
лока, потомъ’ развести свфжимъ цфльнымь молокомъ, 
проиёдить сквозь салфетку; снова ‘положивъ миндаль 
въ ступку, еще цотолочь, и, опять разведя молоконъ, 
процёдить. ‘На полфунта миндаля надобно взять дв® 
бутылки молока, миндаль перетолочь три раза. Оста- 
вивъ стаканъ приготовленнаго молока, остальное влить 
въ кастрюлю, поставить на огонь. Когда молоко, заки- 
пить, полфунта картофельной муки смочить оставлен- 
нымъ молокомъ, разводить понемногу горячимъ. моловомъ, 
размфшивая хорошенько, ‘чтобъ не было комковъ; вливъ 
все торячее’ молоко, варить на легвомъ огн№; изшая 
мутовкой или веселкой. Прибавить по вкусу сахара, 
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немного корицы; ‘разлить формы; подавать со’ сливками; 
и, сахаромъ: и . 


й 


479. Яблочный кнеель. 


Очистивь десять кислыхь яблоковъ, нарёзать ‹ ломти- 
вами, положить въ кастрюлю, влить два’стакана воды: 
и стаканъ винограднаго вина, уварить до мягка) про- 
тереть сквозь сито, прибавить немного корицы, четверть 
фунта сахара и четверть фунта картофельной муки, ва- 
рить на’ легкохъ,‘огнф. Когда ‘кисель будеть ‘тотовъ, 
вылить въ ‘фору, или’тлубокое блюдо, застудить, по- 
давать со сливками и вахаромъ, аовъ поесть” съ. мин- 
ДаЛьнымь молокомъ. Я 


480. Кисель изъ вишевь. 


Взять свфжихь вишень два фунта, одинъ фунтъ исто- 
лочь вифетВ о съ косточками, ‘налить’ двумя ‘бутылкани 
воды, поставить на/ огонь; и; давъ векицёть ‘раза четыре 
влючонь, процфдить  оквозь сито. ‘Изь ‘другаго фунта 
вишень ‘выбрать ‘косточки ‘и. выжать сквозь салфетку 
сокъ, оифшать вивст® съ ‘вишеннымь отваромъ, оставить 
стакана ‘два, остальное поставить: на огонь, положить 
по ‚вкусу сахара, патоки; или’меду: ‘Оставленными двумя 
стаканами, морса, смочить полфунта ‘картофельной “муки; 
развести, понемногу торячинь морсомъ; разифщивая’ве- 
свлкой,` уварить ‘до (надлежащей! степени, разлить въ 
формы, `застудить. Кисель‘ можно сварить изъ “всявихь 
ЯГОДЪ, БАЕЪ-ТО ИЗЪ ЕЛЮКВЫ, брусники, ‘малины; изъ 
красной и’ черной ‘смородины. “Способъ приготовленя 
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тоть ‘же самый, ‘какъ сказано выше, На’столь подавать 
со’. сливками” и‘ сахаромъ; а въ `поеть’ 6ъ.`миндальнымь 
нолокомъ. Молоко’ можно приготовлять изъ кедровыхь; 
трецкихъ и проетыхь лёеныхь орфховъ, прибавляя по 
нфекольку торькихъ миндалинъ, для вкуса. 


481. Кисель изъ малины. 


Приготовляется какъ № 476. Взять два стакана, 
очищенной малины. 


482. Кисель изъ красной смородины. 


Какъ № 476. 
483. Кисель изъ черной смородины. 


Какъ № 476. 
484. Кивель изъ крыжовника, 


Взять одинъ фунтъ незрвлаго крыжовника, выжать изъ 
него 'сокъ, подливая понемногу воды такъ, чтобъ состави- 
лось веего три’стакана, положить 1/>—3/л стакана’сахара, 
цедру съ пол-лимона, векипятить, влить одинъ ‘стаканъ 
разведенной холодною водою (1 ст.) картофельной муки. 

Примвчан!е 1. Кисели подаются съ сахаромъ ‘и 
сливками. 

Прим чан!е 2. Если же желаютъ, чтобы фруктовый 
кисель быль'вкуенфе, то вливають ‘одинъ стаканъ вина 
(тотда берутъ’ меньше воды): 

Прим чан!е 3. Если кисель хотятъ подать на столь 
торяшй, то ’беруть изъ. двухъ стакановъ агодъ’ приго- 
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товлаютъ семь ‘стакановъ ‘киселя» на ‘полетакан$ карто= 
фельной муки, ‘разведенной однимъ’ ставаномъ’ сока `или 
воды" и варять! съ! небольшииъ ›кускомъ: корицы: 


Ъ. ЖЕЛЕ. 


Общее правило. Желе варится на рыбьеиь клев 
(особенно фруктовое), телячьень клеф или телячьихъ 
ножкахъ. Въ первомь случав надо для четырехь че- 
ловфкъ взять лВтомъ восемь, а зимою шесть” золотни- 
ЕОВЪ клея, налить 3—4 стакана воды и уварить до 
двухъ стакановъ. Съ телячьимъ клевмъ поступаютъ точно 
также, только его необходимо ‘очистить бфлками. Ели 
же желе приготовляють на телячьихь ножкахъ, то взять 
четыре ножки, очистить, вымыть, налить холодною водою, 
разварить, процёдить и, давъ’ простыть, снять. до чиста 
сверху’ жиръ, снова’ разогрть желе, очистить 3—4 б%л- 
кащи, процёдить. чрезъ салфетку ‘въ кастрюлю и‘уварить 
до’ полутора, ставановъ. ‚Если оже: ланспикъ чить, то 
взять, бвлую сахарную бумагу, вскипятить въ випяткЪ, 
перемыть въ холодной ‘вод; мелко изрубить, ‘насыпать 
вЪ салфетку и процёдить ланспикъ. 

Желе, уваривается ‘обыкновенно | до’ четырехъ стака- 
новъ, Чтобъ’но ифрить’ его’ стаканомъ при варк%;. можно 
поступать тавияь же образомъ, ‘какъ было’ сказано ‘въ, 
отдвлв: о супахь, я 

‚Оваривъ желе, 'его‘выливають. въ’ форнуси ставять 
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на ледъ; подавая, опускають, на минуту въ теплую воду 
и, обтеревъ форму, выкладывають на блюдо. 

Въ. этомъ отдфлВ, показана пропоршя ‘на четырехъ 
человъкъ; на шесть человзкъ, увеличить ее въ полтора 
раза, на восемь удвоить и т. д, 


485. Желе изъ вина. 


Сваривъ изъ четырехъ. телячьихь ножевъ ланепикъ 
и внявъ жиръ, кавъ сказано въ общемъ ‘правил, разо- 
грёть, очистить 8—4 бфлками, уварить до полутора 
стакановъ, влить одинъ стаканъ воды и полтора ста- 
кана сотерна или рейнвейна, всыпать одинъ стаканъ са- 
хара, положить сокъ и цедру съ двухъ лимоновъ, одинъ 
бълокъ и дать кипёть съ одного бока на легвомъ огнЪ, 
пока не уварится до трехъ стакановъ. Далёе поступать, 
вакъ оказано въ общень правил. 

Прим чан!е. Если желаютъ придать желе золоти- 
стый цвфть, то поджечь одинъ кусовъ сахара, развести 
двумя ложками воды, прибавить къ желе и дать воки- 
ить. ! 


486. Желе изъ апельсиновъ. 


Взять шесть апельсиновъ, стереть съ нихъ. на сахаръ 
цедру, вынуть внутренность, выбрать сфмачки, растереть 
ложкой, положить вметВ съ сахаромь въ кастрюлю, 
влить бутылку сотерну, прибавить по вкусу сахара, влить 
4 фунта’ разваренаго клею, дать кип®ть’ полчаса, взбить 
четыре бфлка въ пёну, выложить въ желе, вымёшать, 
даль закипёть, снять съ огня, накрыть кастрюлю, на- 
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сыпать на’крышву’ ‘торячихь ‘угольевъ, ‘дать’ постоять 
четверть .чася, ‘процфдить ‘сквозь ‘салфетку и, когда’ осты- 
ноть, ‘разлить ‘въ формы или‘въ апельсинныя корки, за- 
отудить, НР . 


487. Желе ананасное. 


„Очистить и нарфзать пластинками два ананаса, сва- 
рить’ ихь вв сироп. Четверть” фунта обетроваго клею 
сварить въ’ бутылкв ‘воды, ‘процфдитв’ сквозь салфетку. 
Выбравъ изъ сиропу ‘ананасные” ломтики, ‘вылить сиропь 
въ’ кастрюлю, прибавить ‘бутылку’ винограднаго ‘вина, 
дать векипвть' раза‘три‘влючомъ, влить клей; вскипятить 
еще одинъ разъ; снять съ огня, дать остыть, разлить въ 
формы ‘или апельсинныя корки; положить въ желе ‘ана- 
насные' ломтики, 


488. Желе изъ разнаго варенья. 


Взять два’ стакана какого либо” варенья изъ ягодъ 
или фруктовъ (малины, клубники, оливъ, абрикосовь и 
проч.), вынуть ягоды или фрукты, сокъ же развести 
водою или клеемъ *), поставить на легюйй огонь, приба- 
вить четверть стакана столоваго вина, сахара (если не 
сладко); ‘затфиъ очистить бфльоиъ, уварить’ до" трехъ 
отакановъ, процфдитв, налить ‘въ форму’ немного желе, 


*) Можно: для‘ желе вовсе: небрать воды, а, уваривъ клей или 
ланспикъ до 3—4 ставановъ, развести имъ и дать ему уже съ 
прочими припасами увариться до извфетнаго количества стака- 
новъ желе. тиЧАВЯ 
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когда’ остынеть, положить фрувтовъ или ягодъ изъ ва- 
ренья, залить остальнымь желе, застудить и» проч. 


489. Желе изъ дыни. 


Полтора фунта спёлой дыни, очищенной отъ верхней 
кожицы и сфмячекъ, натереть на теркф, размфшать 
съ однимь стаканомъ сотерна, векипятить, процдить 
чрезъ салфетку; вскипятить 060бо один стаканъ воды 
съ полутора стаканами сахара и сокомъ изъ пол-лимона, 
процфдить, сибшать еъ отваромъ изъ дыни, влить одинъ 
ставанъ клея, вокипятить, очистить бфлками, уварить 
до четырехъ стакановъ, процфдить, застудить. 


490. Желе тБневое. 


Такое. желе дфлается обыкновенно красное. Взать 
желе изъ вина № 485 разд®лить на четыре, шесть и 
болфе частей, подкрасить одну часть нфеколькими кап- 
лями кошенили, налить въ форму, дать остыть; въ дру- 
гую часть прибавить боле кошенили, налить на первый 
слой, застудить; въ третью еще. болве и т..д., тавъ 
чтобъ верхый слой быль довольно темнокраснаго цвзта. 


491. Желе мозаикъ иначе. 


Поставивь форму на ледъ, красиво уложить дно и 
бока ея различными, цфльными и кусочками нарфзан- 
ными фруктами, залить желе изъ вина и т. д. 


492. Желе изъ Флеръ д’оранжъ. 


Приготовивъ сиролъ изъ полутора ставановъ сахара 
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и трехъ стакановъ воды, дать @ну остыть, ‘прибавить 
одну столовую ‘ложку воды померанцевыхь цвтовъ, 
дать нфоволько минуть постоять, выжать туда сокъ 
изъ одного лимона и влить полстакана клея, размфшать, 
ВОВИПЯТИТЬ ©Ъ 1/3 'бФлка, процёдить сквозь салфетку, за- 
студить; 


493. Желе изъ малины. 


Векипятить два’ стакана малиноваго сиропа, 2 ета- 
кана воды, прибавить полетакана клея, очистить’ 6%л- 
ками, уварить до четырехъ стакановъ, положить цедру 
съ пол-лимона, процфдить сквозь салфетку и застудить. 

Или: взять полтора стакана свфжевыжатаго сока изъ 
малины, вокипятить съ полутора стаканами сахара, однинъ 
стаканомъ вина, полутора стаканами воды и полетака- 
номв клея, уварить до четырехь стакановъ‘и т. д. 


494, Желе изъ клубники. 


Приготовляетея какъ предыдущий, только выфото ли- 
монной цедры положить сокъ изъ пол-лимона: 


с. МУССЫ. 


Муссы приготовляютея точно также какъ и желе, съ 
тою только разницею, что ихъ не нужно очищать б%л- 
ками, а просто процфдить сквозь салфетку, дать слегка 
застыть и бить вфничкомъ на льду до тфхъ поръ, пока 
но погустфеть ‘и ие превратиться въ пёну, тогда сло- 
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жить въ форну и дать застыть на льду. Для четырехь 
человъкъ беруть лЬтомъ пять, а зимою три золотника, 
клея и приготовляютъ три стакана мусса. й 


495. Муесъ ананасовый. 


Приготовляется какъ желе № 487, только вать 
пать золотниковъ клея и уварить до трехъ стакановъ, 


496. Муссъ изъ дыни. 
Какъ желе № 489; уварить до трех отакановз. 
497. Муееъ апельеинный. 
Какъ желе № 486; уварить до трехъ, стакановъ. 
498. Муссъ изъ клубники. 
Какъ желе № 494; уварить до трехъ стакановъ. 
499. Муесъ изъ малины. 
Какь желе № 493; уварить до трехъ стакановъ. 
500. Мусеъ изъ клюквы. 


Налить одинъ ставань клюквы тремя стаканами воды, 
положить туда полтора или два стакана отертаго о 
цедру сахара, *«—1 вершокъ разломанный на кусочки 
ванили, варить пока не разварится, процфдить, приба- 
вить одну столовую ложку мадеры или хереса, одинъ 
ставань клея (приготовленнато изъ трехъ или пяти 30- 
лотниковъ), очистить бфлками, и уварить до трехъ стака- 
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новъ, процвдить сквозь ‘салфетку, далве‘ поступать; какъ 
сказано‘ въ общемь правил. } 


4. БЛАНМАНЖЕ. 
501. Бланманже обыкновенное. 


Очистить полфунта сладкато и '/з фунта, горькаго 
миндаля, истолочь, подливая молока. Четверть фунта 
осетроваго клею разварить въ стакан воды, исщипавь 
ето сначала въ мель!е кусочки, а потомь процёдить. 
ДвЪ. бутылки молока влить въ кастрюлю, поставить на 
огонь, а когда начнеть кипфть, положить въ молоко 
миндаль, золотника два корицы, и, давъ кипвть молоку 
полчаса, процфдить сквозь салфетку и крфико” выжать. 
Сливъ опять процфженное молоко въ кастрюлю, приба- 
вить Два стакана ‘сливокъ, сахара, по вкусу, влить клей, 
и, давъ векипфть раза три ключенъ, разлить въ формы, 
застудить. Бланианже обыкновенно ‘выливають въ одну 
большую форму И ВЪ НБоколько маленькихь; выложивъ 
бланианже изъ большой формы посерединв блюда, кру- 
гомъ обложить маленькими. Наливають также бланманже 
въ ничныя скорлупы: разбить осторожно тупой конец 
яйца, положить въ него столовую ложку тертаго шоко- 
лада, дать разъ вокипёть, процёдить сквозь салфетку, 
остудить до теплоты парного молока, налить понемногу 
въ яйчныя скорлупы, приготовленныя, какъ выше ска- 
зано, поставить въ холодное изето. Когда бланманже 


257 
въ скорлупахъ застынеть, долить полныя айца непод- 
цвёченнымь бланманже, уставить яйца на блюдо, повы- 
павъ въ него ржаной муки, вынести въ холодное м%сто. 
Вифето корицы, кладуть въ бланманже померанцевую 
воду. Подавая на столь, разбить осторожно скорлупы, 
уложить яйца на блюдо. 


502. Бланманже винное. 


Разварить 12 золотн. рыбьяго клею, процфдить, см%- 
шать съ | бут. рейнвейну, прибавить 1 ложку лимоннаго 
сока, проваривъ, процфдить; истолочь “® ф. сладкаго, и. 
12 золотниковъ горькаго миндалю, смЪшать съ преж- 
нимъ, процфдить еще, вскипятить, подсластить сахаромъ, 
опять процфдить и, еще поваривъ, процёживать прямо 
въ формы. 

503. Бланманже шоколадное. 


Взять обыкновенно процёженное бланманже, пока оно 
еще не застыло, натереть на терку '/ ф. шоколада и, 
примфшавь его въ упомянутое бланманже, протереть 
сквозь салфетку, налить въ форму и поставить на ледъ. 


504. Бланманже хисташковое, 


Приготовить 2 стакана молока, “* ф. сладкаго п 
5—6 штувъ горькаго, а также 1 стаканъ молока изъ 
1 ф. фисташекъ; толченый миндаль и фисташки про- 
толочь еще разъ, налить полстакана воды, процёдить, 
сиъшать все выботв, прибавить У» ф. сахару, 4 лота 


рыбьяго клею, влить въ формы, и застудить. 
. о 
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Прибавлен!е. 


Весьиа часто, особенно для парадныхь обфдовъ желе 
и бланнанже приготовляють нёоколькихь цвфтовъ, по- 
давая его въ соединени съ муссомъ или бланманже. Та- 
кимъ. образомъ приготовляется желе двухъ, трехъ и бо- 
л№е цвфтовЪ; это дфлается слёдующинъ образомъ: на- 
ливъ` въ форму какого нибудь желе, дать застыть, ва- 
лить мусса или бланнанже, застудить и налить опять 
слой желе ит. д. 


ОТДЬЛЪЬ ХХ 


Компоты. 


505. Компотъ изъ яблоковъ. 


Разрёзать пополамь десятокъ яблоковъ, очистить 
кожу, вынуть свыячки. Положить въ кастрюлю полфунта, 
сахара, развести двумя стаканами воды, дать вокииВтЬ, 
опустить яблоки, положить корицы, налонавъ неболь- 
шими кусочками, нфеколько штукъ твоздики, цедру съ 
одного лимона, стёртую на сахаръ и, выжать изъ ного 
сокъ. Когда яблоки булутъ готовы, выложить на блюдо, 
а сиропъ еще поварить, пока онъ не сдёлается довольно 
тусть; и облить яблоки. 


506. Компотъ изъ абрикосовъ. 


Взять дюжину абрикосовъ; сварить густой сиропь изъ 
полфунта сахара. Изъ абрикосовъ вынуть косточки, по- 
ложить въ фаянсовую чашку, налить сиропомъ, поста- 
вить въ печь, въ вольный духъ, дать стоять Часа два, 

* 
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и впродолжене этого времени переворотить абрикосы раза 
два или три, потомъ простудить и подавать. 


507. Компотъь изъ грушъ. 


Очистить, сколько будеть потребно, хорошихъ грушъ, 
вырфзать сБиячки и варить въ вод, пока груши ед%- 
лаютея мягки, тогда вынуть ихъ изъ воды, а въ воду, 
въ которой он варились; ' положить’ сахару фунтъ или 
боле, смотря по количеству грушъ. Когда сиролъ за- 
кипить, опустить груши,” прокипятить и, давъ хорошо 
пропитаться сахаромъ, выложить на блюдо, облить си- 
ропомъ и, остудивъ, подавать. 


508; Компоть изъ. апельенновъ. 


Очистивъ соть верхней кожицы пать анельсиновъ, 
раздёлитьоваждый на четыре или восемь частей, поло- 
жить на’блюдо, и, ‘посыпавъ’ одною чайною ложкою мел- 
Като’ сахара и‹обливъ двумя столовыми ложками рома- 
или, хереса; ‘поставить въ холодь; когда сахарь обра- 
тится въ сиропь, облить. имъ, нфокольво разъ’ апельсины; 
развести одинъ стакань сахара тремя стаканами воды, 
прибавить штукъ десять гвоздики, мелко нашинкованную 
цедру съ пол-апельсина, уварить до 1 /з—2 1» стакановъ, 
процфдить, даль остыть и облить апельсины. 


509. „Компоть изъ яблоковъ и. чернослива. 


Очистивъ,- пять ‘яблоковъ, ‘разр®зать каждое на. че- 
тыре или. восемь частей, нашпиковать. твоздикой, отва- 
рить въ вод ”до’ мягкости съ однимь стаканомь сахара 
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и‘ однинъ вершкомъ корицы, ‘откинуть на увшето, 'пе> 
реложить ихъ на блюдо; ‘® вЪ сиропь изъ сахара п 
зблоковъ: положить одинъ стаканъ. перемытато француз- 
скаго ‘чернослива, отварить ‘его до нягкоети, ‘вынуть 
друшлаковой ложкой, красиво’ уложить на блюд между 
яблоками, и, уваривъ сиропъ до 9—3 стажановъ, облить 
инъ ‘яблоки и чернослив: 


510. Компоть изъ сушопыхь Фруктовъ. 


Взять сушоныхь яблововъ, грушь, шепталы и черно- 
нослива (каждаго по полуфунту), перемыть въ теплой 
вод, положить въ кастрюлю вмфетв съ однимъ верш- 
комъ корицы, ‘налить четыре стакана воды, прибавить 
одинъ стаканъ мелкаго сахара и отварить до мягкости; 
вынуть, положить на, блюдо, & сиропъ, процёдивъ чрезъ 
салфетку, уварить до трехъ стакановъ, прибавивъ цедру 
съ пол-лимона, затфмъ дать остыть И облить фрукты. 


511. Компотъ изъ дыни, 


Очистивъ спёлую дыню, разрезать ве на куски, по- 
ложить на блюдо, и; приготовивъ’ изъ двух стаканов 
воды и 1а стакана мелкаго сахара сиропъ, облить го- 
рячимь сиропомъ, дать остыть. 


512. Компоть изъ сливъ, 


Взявъ штукь 30—40 несовофиъ сплыхь сливъ, Нал 
дрёзать, вынуть косточки, положить въ КИПЯТОКЪ; КОГД& 
полопается кожица, отлить на ршето, снять ев и опу- 
стать ихъ въ кипящ сиропъ, приготовленный изъ трехъ 
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СтВКаНоВЪ ВОДЫ, ‘/з стакана сахара, одного вершиако+ 
рицы или полвершка’ ванили и’ десяти штукъ гвоздики; 
когда: сливы: будуть готовы, › вынуть ‘ихъ друшлаковою 
ложкою на блюдо, сиропъ же’ процёдить, уварить ‘до 
2—2 ставановъ и. облить’ холоднымъ сливы. Еоли же 
вОМПОТЬ „приготовляется ‘изъ зрёлыхь сливъ, то’ инъ 
нужно-дать вокипёть только одинъ‘разъ, затвмъ’ поло- 
жить на блюдо, дать остыть, и облить холоднымь си- 
ропомв; съ желтыхь же сливъ не снимается кожица. 


‘.513. Компоть изъ винограда, 


Ваять» четыре. стакана очищеннаго винограда, поло 
жить на’ блюдо и‘облить холоднымъ: сиропомъ; приго= 
товленнымь изъ’ одного» стакана. мелкаго сахара, ’пол- 
стакана, марасвина и двухъ ставановъ воды; 


514. Компотъ изъ различныхъ ягодъ, 


Очистивъ ‘разныя агоды: малину, вишни, крыжов- 
никъ, красную и Черную смородину, клубнику и пр. 
(важдой пои стакану), ‘положить: на, глубокое блюдо, 
облить ‚ горячимъ \‘сиропомъ; приготовленных». изъ ` 3/4 
стакана. сахара; двухъстакановъ воды, одной ‘рюмки 
мараскина, дать остыть въ‘холодномь мфетвои подавать: 


ОТДВлЛЬ ХХ. 


'Н&которыя вушанья, воторыя подаются 
къ десерту и не могли войти въ 
предыдупе отдзлы. 


515. Простокваша, : 


Взять цёльнаго’ молока, налить’ ВЪ фаянсовый ‘или 
стеклянный тавикъ; (гануетазики нарочно для отого и 
треблешя дфлаются), поставить въ погребъ, дать я 
сутки; потомъ внести въ теплый, покой, и когда м 


ва- 
скиснется, поставить на ледъ, Подавать холодное, съ 
харомь и корицей. 
516. Варенецъ, 


Взять три бутылки свжаго цёльнаго молока; м 
рое уже проетояло сутки на тЬду, сифшать ло: рн 
чтобъ сливки опять соединились съ молоком, в ь 
въ довольно жаркую печь, часа, на’’два; когда ры 
образовываться: пёнви,  тотихъь погружать въ м — 
чёнъ” болёе. о будетъ’ пВновъ; тфмъ варенець ‘вкувнве. 
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Еогда молоко довольно уваритсл и приметъ желтоватый 
ЦвЁтЬ, вынуть изъ печи, отнести на погребъ, дать про- 
стыть до теплоты парнаго молока, положить дв или 
три ложки сметаны, смотря по количеству молока, раз- 
ившать, поставить на ночь въ петь, разливъ въ стек-. 
лянные или фаянсовые тазики, а поутру, вынувъ изъ 
печи, поставить на ледъ. Къ варенцу обыкновенно по- 
Даютъ сахаръ, сизшанный еъ толченою корицею. 


517. Ягоды со сливками, 


Когда поспвють ягоды: клубника и малина, то ихъ 
подаютъ со сливками. Клубнику перебрать, нижшя зе- 
леныя вфточки оборвать, посыпать мелкимъ сахаромъ, 
перемвшать, положить на блюдо торкой, подавать со 
сливками и сахаромъ. Малину перебравъ, червивыя и 
нятыя | ягоды, откинуть, ‘выбрать ‘изъ, ягодъ сердечки 
уложить ‘на блюдо горкой, подавать со’ сливками и са= 
харонъ. 


518. Яблоки печеныя, 


Испечь 5—10 яблоковъ въ духовой печкв, пере- 
ворачивая и посыпая ихъ время отъ времени мелкинъ 
сахаромъ. Подаются съ мелкимъ сахаромъ и корицею или 
ов ’вахаромъои сливками. 


519. Драчена. 
Растереть, до. бфла полторы ‘ложки’ масла, хорошенько 
сишать съ 8—5. желтками, веыпать понемногу два 


стакана муки; развести двуия стаканами. молока, поло- 


ее 


жить иёну изъ 3—5. блковъ, разифшать до гладкости; 
растопивъ на сковородв одну ложку масла, И 
его, налить приготовленное твето и вставить н® 25—8 
минуть въ печь. Когда драчена будеть готова, пода- 
вать, повыпавь сахаронъ. Желтки можно также раоте- 
реть до бфла и виЪето молока положить сливоъ. 


520. 'Запеченыя макароны, 


Сварить въ молокз полфунта макаронъ; когда бу- 
дуть мягки, слить молоко, влить отаканъ сливок, по- 
ложить № фунта сладкаго и десять штуюъ торькаго 
миндалю, истолченныхь мелко, четверть фунта сахара, 
ненного корицы, поварить еще, а потомь остудить. 
Когда макароны остынуть, прибавить четыре личные 
желтка и четыре бфлка, взбитые. въ пфну, уложить на 
глубокое блюдо, посыпать сахаромъ, поставить въ печь 


и даль зарумяниться, 


ОТДВЛЪ ХХ. 


Кремы, молочные заварные кремы, зефиры 
и пломбиры. 


а. КРЕМЫ. 


Общее правило; Вевовремы безъ исключеня при- 
готовляются на рыбьежь или телячьемъ клеф’ (желатин). 
На пропорщю для четырехь человф къ берутв. пять’ 30- 
лотниковъ— лётомъ, а три золотника—зимою. Но мож 
приготовлять кремы и 0езЪ клея, а именно слёдующимъ 
образомъ: 

Очистивъ и вынывъ одну воловью или дв телячьи ноги 
отрёзать копыта, положить въ кастрюлю, налить ет 
стакана воды и кипятить на легкомъ огнЪ, снимая на- 
випь, до тВхъ поръ, пока совершенно не разварится 
илсо и не распадется на куски, тогда процфдить, дать 
немного остыть, снять сверху жиръ, поставить снова на 
огонь, разбить 2—8 блка съ двумя ложками воды, 
налить въ отваръ изъ ножекъ, и дать кипфть съ одной 
стороны около получаса; когда бЪлки свернутся и бульонъ 
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сдблается чистымь и прозрачнымь, процфдять его возь 
салфетку и уварить до полстакана. 

Рыб1й клей и желатинъ приготовляются иначе: 
расщипать какь можно мельче отъ 3—5 зодотниковъ 
клел, налить три стакана холодной воды, поставить на 
легый огонь, прибавить одинъ вусокъ сахара и випя- 
тить, пока не уваритея до полустакана, тогда процёдить. 

Сливочные кремы бывають двухъ родовъ: изъ сырых 
сливокь или сметаны и изъ вареныхь или заварные. По- 
сле требуютъ большой осторожности при пригото- 
влени. Нужно достаточно подогрёть сливки, но не да- 
вать кипбть, потому что если он мало подогр®ты, то 
времъ не будетъ рыхль, если же вокипять, то свернутся. 
Приготовивъ кремъ, положить массу въ форму, сполов- 
нутую холодною водою и обсыпанную  мелкимь сахаромъ 
и поставить въ снфгь или ледт. 'Подавая, обмакнуть 
форму въ теплую воду, обтереть и выложить крем. 

Для кремовъ вообще нужно употреблять самыя тубтыя 
сливки. 


521. Кремъ изъ сырыхъ сливокъ, 


Разварить '/з фунта осетроваго клею въ чашюв воды: 
Влить въ кастрюлю дв бутылки густыхъ оливокъ, обло- 
жить вастрюлю льдомь, взбивать вФничкомъ. Когда 
собыются ве сливки въ ну, взять два яичные желтка 
и дв ложки померанцевой воды, взбить вывотв, выло- 
жить въ сливки. ЗатФиъ всыпать мало по малу двф 
чайныя чашки мелкаго сахара, продолжая вЪничкомЪ 
взбивать, и влить влей, потомъ выложить въ чистую 
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кастрюлю или форну, обложить льдомъ, поставить въ 
холодное исто. Когда нужно будетъ выкладывать кремъ, 
опустить кастрюлю на минуту въ горячую воду. 


522. Кремъ брюде, 


Взять ‘дв бутылки густыхъ сливокъ, влить въ ка- 
отрюлю; ‘обложить льдомъ, взбиваль взничкомъ. Ието- 
лочь и просбять полфунта сахара, отдёлить отъ него 
ДВ столовыя ложки, положить въ кастрюлю, смочить 
розовой водой, поставить на огонь; ифшать ложкой, пока 
‘ахаръ не покраснфеть, тогда влить еще розовой воды, 
чтобъ сахаръ ‘распустился. Всыпаль понемногу толченый 
сахарь въ сливки, взбивая вничкомъ, влить туда же 
подожженный сахарь и четверть фунта развареннаго 
осетроваго ‘клею, не переставая ‘мВ шатв. Потомъ вылить 
вЪ кастрюлю или въ форму, ‘обложить’ льдомъ. 


423. Кремъ изъ саба!она, 


Истолочь полтора стакана сахара въ кускахъ, отер- 
таго о лимонную цедру, растереть до бла съ пятью 
желткани, развести полутора стаканами сотерна, приба- 
ВИТЬ (ОКЪ ИЗЪ ПОЛ-ЛИмона, поставить на легый огонь и 
бить вфничконъ до тВхъ поръ, пока’ не погустфеть, ва- 
тТмъ снять съ’ огня, поставить“на ледъ, бить пока не 
обратится въ густую пфну, прибавивъ полстакана клел, 
переложить въ форму, застудить. 


524. Кремъ яблочный со сливками, 


Протереть сквозь сито пять’ испеченыхъ яблоковъ, 


взять полтора. стакана этого пюре, положить полстакана 
сахара, вбить два бфлка, мфшать до бфла и густоты 
ложкою въ холодномъ м8етв (масса должна быть такъ 
густа, чтобъ въ ней держалась стоймя а Сбить 
на льду полтора стакана сливокъ, прибавить */з стакана 
сахара, сизшать въ яблочнымь пюре и полотаканонь 
клея, прибавить двё рюмки марасвина или кирасо, пе- 
реложить въ форму, застудить. 


525. Кремъь шоколадный, 


Натереть одну плитку шоколада, положить въ ка- 
стрюлю, прибавить двф ложки сливовъ и дать шоколаду 
распуститься на легкомь огнф; между тЪыъ растереть 
до бла пять желтковъ ©ъ полустаканомъ сахара, виЪ- 
шать съ шоколадомъ, прибавить полотакана сливокъ, 
поставить на огонь и мфшать, пока не погустфеть, тогда 
остудить и не переставая бить метелочкой на льду. Сбить 
особо пВну изъ 2%» стакановъ сливокъ, сифшать съ 
шоколадошь прибавить, ®« стакана клея (изъ 5—8 з0- 
лотниковъ), переложить въ форму и застудить. 


526. Кремь кохейный. 


Растереть до бла пять яиць 6Ъ однимъ рии 
мелкаго сахара, прибавить одинъ стаканъ крёикаго 
кофе, и мбшать на легкомь огнВ до т№хъ поръ, пока 
не начнеть тустёть и подниматься, тогда остудить, про- 
должая бить метелочкой; сыфшать, съ пфною изъ двухъ 
стакановь сливокъ, прибавить полчайной ложки ванили 
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и полстакана’ клея’ (изъ '5—'7‘золотниковъ), переложить 
въ форму и’ застудить. 


527. Кремъ изъ сметаны, 


Сбить на льду густую’ пфну изъ двухь стаканов 
сметаны, прибавить полетакана мелкаго сахара, разиф- 
шать, влить ‘полстакана теплаго клея, застудить. 


528. Кремъ изъ шампанскаго и шато-лафита, 


Разифшавъ до бла четыре желтка съ 1/ стакана 
мелкаго сахара и \з вершка ванили, развести полуста- 
каномь шампанскаго, подогрёть, не давая кипёть, при- 
бавить полстакана шато-лафита, */ стакана клея, раз- 
иЪшать, бить метелочкой, пока не поднимется въ п%ну, 
переложить въ форму и т. д, 


Ь. МОЛОЧНЫЕ ЗАВАРНЫЕ КРЕМЫ, 
429. Молочный. заварной кремъ обыкновенный, 


Размёшавъ два стакана цльнаго молока, пять яицъ, 
зв стакана сахара, полчайной ложки корицы, лимонной 
цедры или ванили, процфдить, налить въ форму, плотно 
закрыть крышкой, поставить въ кастрюлю съ кипяткомъ 
и‘ варить 25 минутъ, подливая въ кастрюлю кипятку и 
наблюдая, чтобъ вода постоянно кипёла ключень. Когда 
времь будеть тотовъ, т; е. если будеть рёзаться но- 
жомъ, вынуть форму ‘изъ воды, обтереть и поставить 
на ледъ. Подавая, выложить на блюдо; облить сливками, 
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сбитыми съ сахаромъ (1з стакана), сметаною или молоч- 
нымъ соусомь № 148. 


530. Молочный заварной кремъ съ риеомъ. 


Разварить '/« ф. рису въ молокз, протереть сквозь 
сито, сзшать съ ‘/ ф. сахару, 5 штуками желтковъ, 
и ванилью; поставить на огонь, мшать постоянно, но 
не давать кипфть; когда загустветъ, остудить, замо- 
розить до половины, сибшать съ 2 стак. взбитыхь гу- 
етыхь сливокъ и заморозить окончательно въ форм. 


531. Молочный кремъ съ мараскиномъ. 


Субшать 5 желтковъ, съ з ф. сахару и ложкою ри- 
совой муки. Влить постепенно ‘№ бут. сливокъ, поота- 
вить на огонь минуть на 10—15, не переставая мвшать; 
остудить, смфшать еъ взбитыми бФлками, выложить въ 
форму, застудить на льду, выбивая лопаточкой, когда 
времъ застынеть вполовину, влить 2 рюмки мараскину, 
разиЪшать, и застудить окончательно. 


532. Молочный заварной кремъ. 


Взять 1 стаканъ сливокъ, поставить на огонь веы- 
пать '/? плитки тертаго шоколада, '/, стакана сахара, 
подогрфть, постоянно мфшая, до горячаго соетояня, не 
давая однако-же кипёть, вбить 4 желтка, процёдить, 
остудить, смёшаль съ пфною изъ 1\з ет. густыхъ сли- 
вокъ, выложить въ форму и поставить на ледъ. 
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583. Молочный заварной кремъ кофейный. 


Вокипятивь 1 ст. сливокъ съ 1 ст. Жжаренаго кофе, 
процдить, емвшать съ 5 личными желтками, раетерты- 
ни до бла еь 1 став. сахару, процфдить, застудить 
вполовину, смёшать съ кремомь изъ 91» ет, тустыхъ 
сливбеъ, застудить въ формё на льду. 


6. ЗЕФИРЫ, МАСЕДУАНЫ, ПЪВНЫ. 


Общее правило. Зефиры тоже, что кремы съ тою 
только разницею, что въ нихъ не кладется клея, а пе- 
Рредъь санымъ отпусконь ихъ сбивають на льду въ гу- 

‚стую пфну. Сливки для зефировъ нужно брать самыя 
тустыя. 


534. Зефиръ сливочный. 


Сбить на льду въ густую ину одну бутылку сливокъ, 
прибавить одинъ стаканъ просфяннаго сахару, цедру съ 
одного лимона, капли три лимоннаго масла или одну 
чайную ложку толченой ванили; положивъ на блюдо одинъ 
стаканъ клубничнаго или налиноваго варенья безъ сока 
или стакана полтара клубники или малины, смфшать въ 
кремомь, сгладить его, огарнировать бисквитами и по- 
давать. Можно также заморозить его въ форм, какъ 
будеть сказано ниже (вм. плоибиры). 
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535. Зехирь клубничный со сливками. 


Приготовляется какъ предыдущй, только сбивають 
пёну или 3 бвлка съ 1 ст. сахара и 2 стак. протертой 
клубники и бьють пока не обратится въ густую пёву. 


536. ЗеФиръ малиновый со сливками. 
Приготовляется какъ № 525. 
537. Зефиръ яблочный. 


Приготовляется какъ № 524, съ тою только разницею, 
что кладуть два бфлка, не сифшивають со сливками и 
вифето корицы прибавляютъ сокъ изъ четверти лимона. 
Подавая, убирается вареньемъ, безе, бисквитами и проч. 


538. Желе-маседуанъ. 


Отваривъ въ кипяткВ съ сахаромь по 1 или по 2 
штук грушъ, еливъ, яблоковъ, апельсиновь, несколько ви- 
нограда, малины, смородины и проч. фруктовъ, каждый 
отдвльно, смьшать сиропы, вскипятить съ клеемъ, про- 
цфдить въ форму и заморозить, положить рядъ фрук- 
товъ, залить опять желе ит. д. 


539. Сбитыя сливки къ различнымъ пирожнымъ. 


Сбить густую ину изъ двухъ стакановъь самыхъ гу- 
стыхь сливокъ, прибавить полстакана просзяннаго са- 
хара, четверть чайной ложки толченой ванили, цедру 
съ пол-лимона или одну каплю лимоннаго масла, или же 


одну ложку нараскина. 
18 


540. Кремь & Гутрегавнсе. 


Сваривъ разсыпчатую вашу изъ одного стакана, риса, 
отЕинуть на рышето, перелить холодною водою, дать ей 
стечь, сифшать съ двумя стаканами обитыхь и сибшан- 
НЫХЪ 65 полотаканомь сахара сливок, положить на 
блюдо, сгладить, убрать вареньемъ. 


4. ПЛОМБИРЫ. 


Общее правило. Пломбиры приготовляются какъ 
врены, только въ нихъ не кладуть клел, а заморажи- 
вають какъ мороженое, т. о. положивъ въ высокую форму, 
Ставятъ въ ледъ съ солью и оставляють такинъ образомъ, 
часа на три. Передъ отпускомь на столь, онускають 
форму на одну минуту въ теплую воду, обтираютъ ее и 
выкладывають пломбиръ, который тотчась же подають. 


’ 541. Пломбирь сливочный, 


Хорошенько разифшавь одинъ стаканъ СЛИВОЕЪ СЪ 
ПЯТЬЮ желтками и немного мелкоизломанной ванили, по- 
Ставить въ кастрюль на плиту и ибшаль лопаточкой до 
тВхь поръ, пока не погустветь, не допуская однакоже 
виифть; затВиъ процфдить, перелить въ форму, заморо- 
зить, выбивая лопаточкой, сибшать съ двумя стакана- 
щи сбитыхь въ густую ину оливокь, разибшать, при- 
бавить, если желают, мелко изрзаннаго пуката, ягодь, 
еще разхЪшать, обложить форму льдомь еъ солью и ос- 
тавить такимъ образомь на два часа. Понился; подають 
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давая, выложить на блюдо, убрать половинками очищен- 
ныхь анельсиновъ и вареньемъ и облить холоднымъ си- 
ропомъ, приготовленнымъ изъ пяти апельсиновъ и одного 


стакана мелкаго сахара. 


532. Иломбиръ шоколадный, 


Размфшать одинъ стаканъ сливокъ съ |. стакана са- 
хара и пятью желтками, подогрёть, мёшая, прибавить 
полилитки тертаго шоколада, подогрЪть до горячаго 
состоянйя, не давая кипфть, процфдить въ форму, замо- 
розить до половины готовности, смфшать ©ъ двумя ота- 
нами сбитыхь сливокъ и т. д. 


533. Нломбиръ яблочный. 


Разившать полтора стакана сливокъ ©ъ однимъ ета- 
каномь сахара и пятью желтками, подогрзть, ифшая и 
не давая кицёть, процёдить въ форму, заморозить до 
половины готовности. Протереть пять испеченыхь ябло- 
ковЪ сквозь сито, смфшать съ двумя стаканами сбитыхь 
сливокъ, сифшать все выфств, переложить въ форму и 


заморозить. 


ОТДВЛЪ ХхГУ. 


Мороженое. 


Общее правило. Для приготовленя мороженаго нужно 
вить высокое, неширокое ведро съ небольшимъ отверз- 
семь въ днф, чрезъ которое можно выпускать воду отъ 
растаявшаго льду. Положивъ на дно ведра расколотый 
ледъ, посыпать солью, вставить форму и засыпать ве съ 
боковъ лЬдомъ съ солью. 

На форму для 4—6 человфкъ нужно взять три фунта 
воли, на 10—12 человфкъ отъ 5—6 фунтовъ, ит. д 
но викогда не берется боле десяти фунтовъ соли. 

Мороженое на сливкахь приготовляется вообще слф- 
дующимь образонъ: растереть до бфла желтки съ мел- 
кимъ просзяннымь сахаром, сибшать съ самыми свф- 
жими, хорошими, но не густыми сливками, и варить на 
легкомь огнф, постоянно мЪшая и не давая кипть, пока 
не погустветь (это узнается, когда сливки, н. ло- 
цаточкою, не ‘будуть стекать, а отетавать подобно 


з) 
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жилкой сметан%); тогда отетавить, дать остыть, не пе- 
реставая мфшать, процёдить сквозь сито въ форму, 
предварительно тщательно вытертую, покрыть бумагою 
и крышкою и вертёть вое въ одну сторону. Минуть 
чрезъ 15 или 20 обтереть крышку, открыть осторожно 
форму, чтобъ въ нее не попало льда или соли, воекоб- 
лить со стфнокъ и дна деревянною лопаточкою уже на- 
чавшую застывать массу, размфтать 6ъ остальною и какъ 
можно лучше выбить лопаточкою, снова накрыть бума- 
тою и врышкою и вертВть минутъ пять; потомь опять 
такимь же образомь открыть форму и размфшать моро- 
женое и т. д., повторяя эту операщю отъ 6—8 разъ, 
пока мороженое не обратится въ гладкую густую массу; 
тогда засыпать форму льдомъ оъ солью и обставить такъ 
до отпуска. Чмь чаще вымфшивать лопаточкою моро- 
женое, тЪмъ оно дфлаетея лучше; въ этомъ заключается 
почти весь секреть приготовлешя хорошаго мороженаго. 

Воду оть растаявшаго льда выпускать чрезъ отверз- 
сте въ ДНВ. 

Для того, чтобъ выложить мороженое, нужно опу- 
стить форму на минуту или двЪ въ горячую воду, 0бте- 
реть ее и опрокинуть на блюдо. 


534. Мороженое изъ вишень. 


Два фунта спфлыхь вишень истолочь, налить бутыл- 
кою воды, варить четверть часа, потомъ процдить, по- 
ложить фунть сахара, двз рюмки краснаго вина, веки- 
пятить одинъ разъ, простудить, вылить въ мороженую 
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форну; поставивь форму въ кадочку, обложить мелко 
Наколотымъь льдомъ, посыпать ледъ солью, смфшанною 
СЪ велитрою, повертывать форму кругомъ, до тфхъ поръ, 
пока мороженое не застынеть и тогда перетереть. моро- 
женое ложкой. й 


535. Мороженое изъ сливокъ, 


Векипятить бутылку густыхъ сливокъ, прибавить пол- 
фунта сахара, цедру съ одного лимона, стертую на ва- 
харъ, дать еще раза два векипть. Взять десять яич- 
НЫХЪ желтковъ, овять кастрюлю еъ огня, развести желтки 
понемногу горячими сливками, потомъ вылить ихъ въ 
кастрюлю, и, ибшая безпрерывно ложкою, поставить ва 
плиту, но не давать кипфть, положить двф ложки по- 
меранцевой или розовой воды, процздить сквозь частое 
сито, вылить въ форму и поступать по вышеписанному. 


5386. Шоколадное мороженое въ Формахъ, 


Взять бутылку сливокъ, полфунта тертаго шоколада 
и четверть фунта сахара, выложить въ кастрюлю, дать 
разъ векипфть, вбить шесть яичныхь желиковъ, вы- 
ифшать на плит, но не давать кипфть, пропустить 
Сквозь сито, выложить въ форму, заморозить, перереть 
ложкой, разложить въ маленьюя формы, новертВть ихъ 
во льду, чтобъ хорошенько застыли. 


537. Кофейное сливочное мороженое. 


Растереть до бфла пять желтковъ съ полутора ста- 
канами мелкато.и просваннаго сахара, развести тремя 
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стаканами сливокъ и однимъ стаканомь крёпкаго кофе, 
сваренаго изъ одного стакана молотаго мокжокаго кофе 
и одного стакана воды, поставить на легый отонь и 
т. д. Ето желаеть, можеть прибавить полчайной ложки 


ванили. 
538. Сливочное мороженое изъ Фисташекъ, 


Растереть пять желтковъ съ полутора стаканами са- 
хара, очистивъ полфунта фисташекъ отъ верхней ко- 
жицы, оставивъ однако же зеленую, истолочь какъ можно 
мельче въ ступкВ, подливая полторы ложки померанце- 
вой воды, развести пятью стаканами сливокъ, рази%- 
шать, развести этимъ желтки, прибавить чайную ложку 
ванили, поставить на легый огонь и мВшать, пока 
не погустВеть, тогда снять съ огня, протереть сквозь 
сито, и прибавить полторы столовыхь ложки протер- 
тато сквозь самов частое сито отваренаго шпината, по- 
ставить на ледъь и т. д. 


539. Сливочное мороженое изъ клубники, ^ 


Четыре желтка растереть до бфла въ 1\ стакан. 
проевяннато сахара, развеети тремя стаканами сливокъ, 
поставить на плиту, мёшать, пока не погустфеть, тогда 
снять съ огня, дать остыть, протереть туда сквозь сито 
полтора стакана клубники, сифшать, процфдить, поло- 
жить въ форму и т. д. 


540. Сливочное мороженое изъ земляники. 


Приготовляется какъ предыдущее. 
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541. Сливочное мороженое изъ малины, 
Приготовляется какъ №539. 


542. Мороженое яблочное. 


Очистивъ десять яблоковъ, разрёзать ихъ на части 
налить двумя съ половиною стаканами воды, ПОЛОЖИТЬ 
одну гвоздику, одинъ вершокь корицы и цедру съ полу- 
линона, разварить до мяткости, откинуть на сито приба- 
вить ВЪ сокъ полтора стакана сахара, ВОНИНЬ дать 
остыть, прибавить сокъ изъ полулимона и три ев ГИ 
стакана шаипанскаго или одну рюмку рома. Для и 
наго мороженаго употребляются преимущественно ранеты 
и ананасныя яблоки, но за нелифнемъ ихъ, можно 
взять и простыя яблоки. т 


543. Мороженое апельсниное, 


Векипятивъ четыре стакана воды съ 21/2 стаканами 
отертаго, ©’ цедру апельсиновь сахара (въ вускахъ) 
прибавить туда сокъ изъ шести апельснновъ процёдить, 
прибавить четверть чайной ложки линонной соли ты 
лить въ форму ит. д. 


544. Мороженое лимонное, 


Приготовляется КаЕЪ предыдущее, только изъ Двухъ 
ЛИМОнОВЪ И 063Ъ лимонной соли: 


545. Мороженое ананаеное: 


Полфунта тертаго ‘ананаса налить тремя стаканами 
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воды, прибавить 1'/з стакан. сахара и сокъ изъ одного 
лимона, одинъ разъ вскипятить, процфдить, выжать 
сквозь салфетку, затфиъ остудить и т. д. 


546. Нуншъ-глаее. 


Приготовить лимонное мороженое № 544, вбить три 
сбитыхь бЪлка и сбивать мороженое лопаткою до тВхЪ 
порь, пока его не прибудеть до трехъ четвертей формы, 
тогда прибавить одну столовую ложку мараскина, пол- 
стакана шампанскато или полрюмки бфлаго рома, раз- 
мЪшать, наложить ложкой въ бокалы и подавать. (При- 
тотовивъ это мороженое, ему не слёдуетъ давать стоять 
болфе пяти минутъ). 


547. Розовое сливочное мороженое. 


Вокипятивъ три стакана густыхь сливокъ, всыпать 
въ нихъ гореть свфжихъ розовыхь лепестковъ, плотно 
закрыть кастрюлю, даль минуты три покипЪть, снять ее 
въ отня, остудить и процфдить сквозь сито. Затвиъ 
положить въ сливки шесть желтковъ, растертыхь до 
бъла съ полутора стаканами сахара, поставить на лег- 
к огонь и варить, постоянно мВшая и не давая кипть, 
пока жидкость не погустфеть. Тогда процфдить сквозь 
частое сито, прибавить немного кошенили или кармина, 
раствореннаго въ сиропё, чтобъ жидкость получила 
прекрасный розовый цвфть, перелить въ форну и вертвть 
на льду до готовности. 


ОТДЪЛЪ ХХу. 


Завтраки и закуски. 


ЗАКУСКИ. 


На закуску или къ завтраку подается сыръ, чухон- 
60 масло, колбасы, ветчина, сельди, кильки , Миног, 
ввига, обварные грибы, грузди, рыжики, дис пас: 
ная и зернистая икра. 

Масло, подаваемое къ завтраку, должно быть сли- 
вочное, или сбитов изъ самой свфжей сметаны; подаютъ 
его въ масляницв, также сдЪлавъ наподоб1е ен 
ватой булки или четвероугольнаго бруска, пригладивъ 
ножомъ и сдфлавъ украшешя. Для масла ла 060- 
бенныя жестяныя и фалнсовыя формы, въ фунть, въ 
полфунта и въ четверть фунта. Когда масло о 
ВЫМОЮТЬ и оболятъ, укладывають въ формы и Выно- 
сять въ ледникъ; черезъ часъ его можно подавать. Но 
вовго лучше подавать масло въ хрустальной фа 

вой или фаянсовой масляниц®. и 
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Сыръ подають, нарёзавъ небольшими тоненьвими лом- 
тиками и обрёзавъ корку; если сыръ небольшой, то по- 
даютъ цфлый, очиетивъ хорошенько ножомъ. 

Выбравъ хорошй окоровъ ветчины, -— лучше брать 
ветчину провфеную, некопченую — нарёзать тоненькими 
ломтиками, уложить на тарелку. Въ ветчинв подають 
горчицу и уксусъ. 

Колбасу, нарзавъ продолговатыми кружочками, уло- 
жить на тарелку. 

Также подаютъ на завтраки провфеные соленые языки, 
особенно гдЪ можно достать оленьи. НарЪфзавъ языкъ 
ломтиками, очистить кожу, уложить на тарелку вЪнчи- 
комъ, кладя одинъ ломтикъ на другой. 

Вяленую говядину подаютъ, нарфзавъ ломтиками. 

Кильки оскрести слегка ножомъ, вычистить кишки, 
уложить на тарелку, звфздочкой, головами виветь, 
облить уксусомъ, обитышъь съ прованекимь масломъ, по- 
сыпать перцемъ. 

Лучшими сельдями почитаются голландовя, но он 
довольно дороги и не веегда можно достать ихъ, 000- 
бенно во внутреннихь губершяхь Росыш. Можно изъ 
потландекихь и рубекихъ сельдей приготовлять вкус- 
ную закуску, такимъ образомъ: взявъ двф или три 06- 
ледки, вычистить, вымыть, налить холодной водой, дать 
стоять часа два; потомъ, вынувъ изъ воды, положить 
на сито, чтобъ стекла вода; когда стечегь вода, 710- 
жить въ какую нибудь посудину, налить молокомъ, дать 
стоять чавовъ шесть. Вынувъ изъ молока, вымыть въ 
холодной вод, и если он нужны для другого дня, 
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ВЫЧИСТИТЬ, ВЫМЫТЬ,  Налить квасомъ, поставить въ хо- 
лодное ифото. О’ приготовлени сельдей на манеръ гол- 
ландекихъ будет сказано въ заготовлеши запасовъ. 
Подавая селедки на завтракъ, сполоенуть, разнять на 
двое, вынуть кости, нарёзать кусочками, сложить опять 
селедку, какъ она была цфлая, облить уксусомъ, смф- 
шаннымъ съ прованскимъ масломт, посыпать перцемъ и 
мелко накрошеннымь зеленымъ лукомъ. Обкладываютъ 
также лукомъ, нар заннымь кружочками. 

Миноги, уложивъ на тарелку, подаютъ съ уксусомъ. 

Семгу и лососину, нарфзавъ небольшими кусочками, 
уложить на тарелку. (Обыкновенно ставять на столь 
судокъ съ уксусомъ, прованскимъ масломъ и другими 
приправами, такъ что веяюй можеть приготовить ее по 
своему вкусу. 

Копченую и провфеную рыбу, какъ-то: балыкъ, семгу, 
лососину и бФлорыбицу, подають, нарВзавъ небольшими 
ломтиками. 

Копченыя сельди, ряпушку, шамаю и другую мелкую 
рыбу, содравъ кожу и вычистивъ кишки, укладываютъ 
на тарелку звЪздочкой, головами вет. 

Зернистую икру, осетровую, бфлужью и изъ другихъ 
рыбъ, положивъ на тарелку, посыпать периемъ и мелко 
накрошеннымь зеленымъ лукомъ, а за, неимфемъ зеле- 
наго лука, мелкоизрубленнымь рёпчатымъ. 

Паюсную икру подають, нарёзавъ кусочками. 

Трузди и рыжики; вынувъ изъ разсола, выполоскать 
ВЪ квасу, дать стечь водф, уложить на тарелку, обеы- 
пать мелко искрошеннымъ лукомъ. 


Обварные грибы подають просто, ничвыъь не при- 


правляя. сия 
Рьдьку паровую, очистивъ слегка, обрёзать ботву, 


уложить на тарелку. 


ПРОСТЫЕ ЗАВТРАКИ. 


Завтраки можно подавать дороме и дешевые: опи- 
ые завтраки. 
я Нарва пеклеваннаго, ее . 
или ситнаго хлфба, намазать овъжимъ ний 
сломъ; потомъ нарфзаль тоненькихь пластинок солон 
ны, ветчины или сыру и положить на масло. т 
Сварить или испечь въ горшк и д 
торяй, съ чухонскимь масломъ, не очищая кожу. 
йца въ смятку. 
а ВИ телятины, баранины или 
говядины приготовить винигретъ. . а 
ЗКареную телятину или говядину, нар®завъ а 
кими ломтиками, обвалять въ сырыхъ яйцахъ, г Г. 
вухарями, поджарить въ масл. одВВАтЬ ты Е 
съ слвдующимь соусомъ: взять варенаго картоф . . гы 
тереть сквозь рфшето, положить ложку или дв не 
скаго масла, смотря по количеству картофеля, ра: ко 
немного нолокомь или бульономъ, тЫ Е , 
на блюдо, обложить поджаренной ‘телятиной. Бы 
можно подавать поджаренную -телятину или говядину ® 
такимь соусомъ: взять ложку муки и ложку масла, под 
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жарить до красна, развести бульономъ, положить лавро- 
ваго листа, перца, иушкатнаго орфха, соли и немного 


Уксусу, вокипятить, облить поджаренное мясо. Кону. 


тодно, можеть подцвфтить соуеъ подожженнымь саха- 
ромъ и положить въ него каперцевъ или лимона, нарф- 
заннаго кружками. 

„Вынывъ телячью печенку, налить снятымъ молокомъ, 

поставить на ночь въ холодное мфето. Когда будеть 
приготовлятьея завтракъ, вынуть печенку изъ молока, 
вымыть холодной водой, нарзать ломтиками, толщиною 
въ палець; одно яйцо и двф ложки сливокъ, сызшать 
виЪотв, обвалять печенку, обсыпать сухарями, обжарить 
вЪ коровьемъ маслё, облить краснымъ соусомъ, приго- 
товивъ какъ выше сказано. Надобно замфтить, что пе- 
ченку держать въ молокВ нельзя болфе сутокъ. 
‚ Если воть остатки варенаго или жаренаго мяса, изру- 
бить мелко, обжарить въ масл, прибавить круто сва- 
ренныхь и мелкоизрубленныхь яицъ, сдЪфлать пирожки 
изъ кислаго или прЪенаго тфета; когда будуть готовы, 
подавать къ завтраку. 

Взять баранью голову съ ножками, обварить, вымыть, 
намочить съ вечера въ холодной водф. Поутру поло- 
ЖИТЬ ВЪ кастрюлю или горшокъ, варить де готовности, 
когда поспфеть, вынуть изъ бульона, выбрать кости изъ 
толовы и изъ ножекъ, вынуть мозгЪ, языкъ очистить, 
нарфзать кружочкани, уложить все на блюдо. Потомъ 
взять чайную чашку сметаны и ложку тертаго хрёна, 
ифшать, облить головку. 

Въ русских. домахъ, гдф образъ жизни мало измф- 


на завтракъ горяче пироги — пряженики, ватрушки, 
и оладьи. 

м - Ри на завтракъ постныя и скоромныя 
селянки. Вотъ настоящая русская селянка: нарфзавъ не- 
большими кусочками мягкой говядины, смотря по числу 
семейства, два или три фунта, на два фунта говядины 
искрошить одну луковицу и пять огурцовъ, очистивъ съ 
них кожу, положить все вифстВ на глубокую сковоро- 
ду, поставить въ печь, когда она уже протопилась, под- 
ливъ стаканъ воды, посолить, посыпать перцем. Когда 
случаются соленые рыжики или грузди, взять фунтъ, ис- 
шинковать или изрубить, положить въ селянку. ДЛавъ 
селянкЪ хорошо увариться, изшая по временамь ложкой, 
выложить на глубокое блюдо. 


ЗВАНЫЕ ЗАВТРАКИ *). 


Въ Росаи званые завтраки въ большомъ употребле- 
ни; къ этому есть много предлоговъ, какъ-то: приход- 
сый праздникъ, имянины, новоселье и много другихъ 
случаевъ, когда, вифето обЪда, двлаютьъ закуску. Об®дъ 
стоить гороздо дороже, надобно больше мвота, посуды 
и прислуги. Въ приходеый праздникъ или имани- 
НЫ ЗОВУТЬ гостей на закуску отъ обфдни, или по пре- 
дварительному приглашению. Столь накрывають до го- 
стей; на одинъ столь ставять водку и закуску изъ сыра, 


*) Оёеипег—@шег. 


масла, сельдей и другихь завусокъ *); другой столь 
Уставляють разными кушаньями, горячими и холодными, 
вЪ числ которыхъ обыкновенно находится кулебяка; даже 
часто зовуть гостей на пирогъ, какъ на масляной при- 
тлашають на бливы. Когда нельзя достать хорошей 
рыбы, кулебяку заибняютъ вруглынь или колбовымъ 
пирогомъ, а иногда паштетомъ. 


548. Кулебяка. 


Взать 21 фунта хорошей крупичатой муки, сдзлать 
опару съ вечера. Влить въ квашенку два стакана воды, 
не горячфе парного молока, всыпать полфунта муки, 
разбить хорошенько, чтобъ не было КОМКОВЪ, ПОЛОЖИТЬ 
двВ ложки дрожжей, поставить въ теплое иЪото. По- 
утру, когда опара поднимется, замфсить тфето, поло- 
жить въ него полфунта масла и три’ яйца, посолить, 
выиёшивать хорошенько веселкою, до тЪхъ поръ, пока 
тВето не будет ототавать оть веселки и отъ краевь ква- 
шенки; тогда, поставивъ на печь, дать тВету подняться, 
а когда поднимется, побивъ веселкою, дать еще разъ 
подняться, выложить на лотовъ или на столь, перева- 
лять раза два или три. Между твиъ приготовить ел%- 
дующую начинку: сварить четверть фунта размоченной 
вязиги, мелко изрубить, сифшать съ восьью рублениы- 
ми яйцаии, посолить, посыпать перцу, мушкатнаго орзха, 
положить насла. Рыбу для вулебаки употребляють какую 


. 


*) См. закуски. 
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кто любить, но самая лучшая и болфе другихъ прилич- 
ная — свфжая или малосольная осетрина, сигъ, лососпна 
и бБлорыбица. Дфлають также вулеблки съ угрями и 
сигами. Когда все готово, разсучить тВото въ два паль- 
ца толщиною, наложить слой начинки, на начинку по- 
ложить рыбу, если это бфлорыбица, семга или осетрина, 
снять кожу, нарфзать квадратными кусочками, толщи- 
ноЮ пальца въ два; сверху засышать тою же начинкою, 
& воли желають имфть кулебяку полнфе, положить дру- 
гой рядъ рыбы, засыпать начинкой, защипать, вымазать 
яйцомъ, посыпать сухарями, посадить въ печь. Приго- 
товляютъ для кулебяки еще слёдующую ‚начинку: сва- 
ривъ на водф густую рисовую кашу, положить въ нее 
крутосваренныхь и мелкоизрубленныхь лицъ, масла и 
воли, перечфтать хорошенько. Воли кулебяка постная, то 
на 2%» фунта муки положить въ тфето четверть фунта 
орфховаго или маковаго масла. Постную начинку при- 
тотовляють такимь образомъ: взять щуку, судава или 
сига, содрать кожу, выбрать кости, истолочь мясо, по- 
солить, скатать лепешку, поджарить на сковородв въ 
орбховомъ маслф, изрубить, прибавить мелко накрошен- 
наго луку, перцу и мушкатнаго орфха, положить орз- 
ховаго масла, перемфшать хорошенько вмфотВ съ вязи- 
гой, далфе поступать, какъ сказано выше. Когда куле- 
бяку вынешь изъ печи, обтереть чистымъ полотенцень 
и вымазать масломъ. 


549. Круглый пирогъ. 


Снять бЪлое мясо съ одной курицы, потомъ положить 
19 


ЕАМ 


ев въ кастрюлю, налить водой, поставить вариться, 
прибавить по нолукорню петрушки, моврови, пустарнака 
и одну луковицу, посолить, положить ложку чухонскаго 
масла; воды налить столько, чтобъ она покрыла только 
курицу. Изъ бфлаго мяса сдфлать сльдующй фаршь: 
очистивъ мясо от жилокъ, изрубить, положить въ ступку, 
иотолочь мягко, прибавить ложку чухонскаго масла, 
одну столовую ложку толченыхь сухарей, одно сырое 
яйцо, мушкатнаго орзха и воли; перемфшавъ все вмЪ- 
6тВ хорошенько, надфлаль фрикаделей, или скатавь въ 
вид колбасы, Завернуть въ чистую холетину, сварить 
въ бульонф, & когда поспфеть, нарфзать кружочками 
или вырёзать ножомъ разныя фигурныя штучки. Отва- 
ривъ курицу до половины готовности, вынуть изъ бульона, 
равнять на части. Между тёиъ приготовить начинку: 
нарфзавъ мягкой говядины, или телятины (одинъ фунт), 
изрубить мягко, обжарить на сковородв въ масль, по- 
рубить еще, приправить нушкатнымь орфхомь, перцемъ 
п солью. Пять круто сваренныхь лищь изрубить мелко, 
сывшать съ рубленной говядиной. Тфето приготовить та- 
вииъ образомъ: фунть растопленнаго коровьяго насла 
растереть до бла. Взять одно яйцо и одинъ желтокъ, 
сбить ложкой, прибавить въ яйцо одинт стаканъ сли- 
вокъ, по немногу мушкалнаго цвфта и кардамона, веы- 
пать муки, вымфшаль, положить туда же масло; зам- 
сивъ довольно крутое тЪфето, вымфеить хорошенько, 
умять руками и бить скалкою полчаса. Раскатавъ тфето, 
толщиною въ палець, положить на глубокое блюдо, 
жестяное или иёдное, на тьето насыпать слой начинки, 


положить половину разнятой на части курицы и поло- 
вину фарша, засыпать начинкою; потомъ положить остав- 
шуюся курицу и фаршъ, засыпать остальной начинкой. 
Наконець дать пирогу круглую форму, загибая всё 
складки въ одну сторону, оставя на верху отверзете въ 
чайное блюдце, обрёзать лишнее тфето, закрыть отверз- 
сте кружкомъ изъ того же тфота, защипать веревочкой; 
съ боковъ по скадкамь также. защипать веревочкой. 
Сдфлавъ на пирог украшеня изъ тфета, вымазать пи- 
рогь сырыми яйцами, обсыпать сухарями, посадить въ 
печь. Если пирогь приготовляется изъ цыплятъ, то, 
векипятивъ ихъ раза три въ бульонВ, вынуть, разнять 
на части, а фаршь приготовить изъ телятины. Когда 
пирогь поспфеть, вынуть изъ печи, вырфзать въ 6ре- 
динз кружокъ, влить чайную чашку бульона, въ кото- 
рошь варилась курица, закрыть опять вырзаннымъ 
кружкомь, положить пирогь на фаянсовое блюдо, по- 
давать горячй. Приготовляя пирогь, положить сначала 
на ивдное или жестяное блюдо листь бумаги, вымазан- 
ный масломъ, чтобъ посл пирогь лучше снялся. 


550. Баюдо изъ телятины, собственно для закуски 
приготовляемое, 


Взять оть мякоти одинъ фунть жареной телятины и 
глубокую тарелку варенаго картофеля; телятину изру- 
бить, картофель протереть сквозь рфшето. Очистить двЪ 
вымоченныя въ молокз селедки, вымыть въ холодной 
водф, содрать кожу, выбрать кости, нар®зать валень- 

* 


ОТДЪЛЪ ХХУу!. 


Прохладительные напитки. 


553. Квасъ. 


Взять пятнадцать фунтовъ солоду, двадцать пять 
фунтовь ржаной муки, два фунта пшеничной и два 
фунта гречневой. Сначала положить ‘въ кадву солодъ, 
смочить теплой водой, потомъ развести жидко випят- 
комъ, всыпать ржаную, пшеничную и гречневую муку, 
вымфшать весломъ, чтобъ вышло густое тЪето, дать по- 
солодфть съ чась и влить еще кипятку столько, пока 
можно будеть мёшать весломъ свободно, положить не- 
иного соли и вымфшать хорошенько. Когда вытопится 
печь, выложить тфето въ корчаги, поставить въ печь, 
оставить до слёдующаго утра. На другой день, вынувъ 
корчаги изъ печи, налить випяткомъ, дать постоять 
часа два. Между тВыъ приготовить чистую кадку, ве- 
деръ въ двадцать; лётомъ поставить на погребф, а зи- 
мой ‘въ холодной кухн, выложить изъ корчагь т%ето, 
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развести холодной водой, оставить на сутки или боле; 
впродолжене этого времени вымфшать нФеколько разъ 
весломъ. Потомъ приготовить чистые боченки, слить въ 
НИХЪ СКВОЗЬ СИТО кваеъ, не захватывая гущи. Взять 
три стакана молодого квасу, подбить пшеничной мукой, 
положить три ложки хорошихъ дрожжей, поставить въ 
теплое место, дать подняться, влить еще стакана три 
ввасу, вымфшать; когда поднимется, процфдить сквозь 
сито, вылить въ боченки съ квасомъ, положить въ каж- 
дый боченокъ по пучку обвареной маты. Давъ хорошо 
забродить квасу, спустить боченки на ледъ. На гущу, 
оставшуюся послф кваеу, налить опять етолько же воды, 
и дать стоять двой сутки, потомъ слить въ боченки и 
запустить. Второй квасъ также будетъ порядочный и 
годится для служителей. 


554. Киелыя щи. 


Взять полпуда муки ржаной, десять фунтовъ ржаного 
солоду, два фунта муки пшеничной, два фунта гречне- 
вой. Веыпавъ солодъ въ кадку, смочить теплой водой, 
потомъ веыпать муку, вливать понемногу кипятку и вы- 
иЪшиваль весломъ. Должно влить воды столько, чтобъ 
растворъ сдфлалея довольно жидокъ. Между тёмъ рас- 
калить несколько камней до красна, положить въ кадку, 
съ тьетомъ; лётомъ вынести кадку въ погребъ, а зимою 
ВЪ холодный чуланъ, положить въ затворъ немного соли, 
чтобъ онъ не прокиеь, дать остыть, развеети холод- 
ной водой. Давъ суслу устояться, слить въ боченокъ, 
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потомъ взять сусла, подбить пшеничной мукой, положить 
чайную чашку дрожжей, даль ‘опарв  взойдти, пропё- 
дить еквозь’ вито, вылить въ боченокъ. Когда кислыя 
щи начнуть бродить, поставить боченокъ въ ледъ, или 
разлить въ ‘бутылки, хорошо ‘закупорить и держать въ 
холодномъ мЪфстЪ. 


555. Медъ вахарный. 

` Распустить десять фунтовъ бфлато или желтаго ва- 
харнаго песку въ двухъ ведрахъ воды, вылить въ мд- 
ный, хорошо вылуженный котелъ, поставить на огонь, 
варить часъ, снимая ифну, потомъ процфдить, поставить 
ВЪ холодное мВето, дать стоять сутки, чтобъ медъ хо- 
рошо отстоялся. Черезъ сутки слить чистое въ котелъ, 
завязать въ холетинку гореть хмёлю, положить въ медъ, 
поставить котель на отонь. Когда медъ довольно ува- 
рится, положить два золотника флялковаго корня, крупно 
истолченнаго, два золотника кардамону и золотникъ гвоз- 
диви, дать еще кипфть полчава, потомъ вынуть хифль, 
вылить медъ въ чистую кадочку. Взять стаканъ сваре- 
наго’ меду, подбить ложкою шиеничной муки, положить 
дв ложки дрожжей, дать подняться; а когда медъ 
остынеть до теплоты парного молока, положить приго- 
ловокъ. Лавъ забродить, слить въ боченокъ, поставить 
Въ холодное мвето, влить три золотника развареннаго 
въ вод осетроваго клею, и, давъ меду уетоятьея, раз- 
лить въ бутылки, положивъ въ каждую бутылку по одной 
или по дв изюминки, закупорить бутылки какъ можно 
крёиче. 
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556. Каюквенный мореъ. 


Выжать сокъ изъ одного фунта клюквы, подливая 
понемногу воды, потомъ прибавить еще холодной воды, 
чтобъ веего составилось восемь стакановъ и прибавить 
полтора стакана мелкаго сахара, разифшать. Можно 
также приготовить слёлующимь образомъ: разваривъ 
одинъ фунть клюквы въ шести стаканахь воды съ полу- 
вершкомь ванили, процёдить, выжать, прибавить три ста- 
кана воды, вскипяченной съ полутора стаканами сахара. 


557. Оршадъ изъ миндаля, 


Оршадь приготовляется такимъ образомъ: взявъ фунтъ 
сладкаго и !з фунта горькаго миндаля, очистить, вы- 
мыть въ холодной водф, вытереть сухимъ полотенцемъ, 
истолочь въ мраморной ступкё, подливая немного воды, 
чтобъ миндаль не маслилея. Потомъ взять дв% бутылки 
отварной воды, развести миндаль, проиёдивъ сквозь 
салфетку, выжать; снова положить миндаль въ ступву, 
еще потолочь, развести миндальнымь молокомь, процф- 
дить и выжать, повторить это раза три. Когда нолоко 
будеть готово, прибавить полфунта сахара, дв ложки 
померанцевой или розовой воды, разлить Въ бутылки, 
поставить на ледъ. На вышеупомянутое количество мин- 
даля можно положить три бутылки воды, но тогда 
оршадъ будеть жиже и не такъ вкусенъ. 


558. Лимонадъ. 


Стереть съ четырехь лимоновъ на сахаръ цедру, на- 
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лить треня бутылками випятку, накрыть, дать постоять. 
Между твиъ очистить съ четырехь лимоновъ бфлую 
вожу, нарззать кружками, выбрать свияна, разиять лож- 
кОЙ, ВЫДавить сквозь салфетку, сокъ вылить въ воду 
съ цедрой, прибавить полфунта сахара. Когда сахаръ 
распуотитея и линонадь остынеть, процёдить сквозь 
салфетку, даль постоять чась, чтобъ лимонадъ отетоялся, 
потомь разлить въ бытылкн, поставить на ледъ. Иногда 
прибавляють въ лимонадь рейнвейну или другаго хо- 
рошаго вина, рюмки по двЪ на бутылку. Если захотите 
ии ть подивченный лимонадъ, влить на каждую бутылку 
лимоналу по двз рюмки портвейну или медоку. 


559. Лимонадь нроетой, 


Изрьзаль четыре лимона въ кружки, выбрать сЪмячки, 
положить въ кастрюлю, влить три бутылки воды, при- 
бавить полфунта сахара, уварить на огнЪ, чтобъ вы- 
ЕИПЛО ОКОЛО трети; тогда процфдить сквозь салфетку, 
разлить въ бутылки, поставить въ ледъ. 


560. Лимонадъ приготовленный безъ лимоновт, 


За неимёнемь овъжихъ димоновъ, взять бутылку 0$- 
лаго винограднаго вина, двф бутылки воды, сахару по 
вкусу, размвшать, чтобъ разошелся сахаръ, прибавить 
цигронной эссенщи, по пяти капель на бутыльу, про- 
цдить сквозь салфетку, разлить въ бутылки, поста- 
ВИТЬ на ледъ. 


ОТДВЛЪ ХХУИ. 


Горяч!е напитки. 


561. Шоколадъ, 


Растереть шесть желтковъ 0ъ \з стакана а 
хара, ‘прибавить одну плитку тертаго шоколад ь ы и 2 
сти шестью стаканами векипяченнаго теплаго мол и 
сливокъ (можно также поступить наобороть, т. г _ 
молоко положить желтки съ сахаромъь и шоколад а 
поставить на плиту и бить метелкою, не давая т 
же кийфть, пока не потустфеть и’ не поднимется гу 


пЪфна; тогда разлить въ чашки. 
562. Глинтвейнъ, 
въ 
Вскипятивъ одну бутылку медока или и. 
3—1 фунт. сахара, пятнадцатью штуками очищ 


Н ни. 
кардамона, двадцатью штуками гвоздиви, однимъ е 
комъ корицы и полчайной ложки мушкатнаго цвъта, 


процфдить и подавать. 
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563. Пушитъ изъ анельсиновъ, 


Одинь фунть неколатаго сахара отереть о цедру 
трехъ апельсиновь, налить полутора бутылками рейн- 
вейна и \»— 1 стакан. самаго лучшаго рома (кто же- 
лаеть), выжать туда сокъ изъ десяти апельенновь и 
дать совершенно распуститься сахару, тогда процёдить 
бввозь салфетку и разлить въ бутылки. 


564. Пуншъ обыкновенный, 


Взять %з—8/. стакана чаю или ЕИПЯТКу, ПОЛОЖИТЬ 
3—5 кусковъ сахара, дать ему распуститься, прибавить 
Уз— Ма стакана рома, сокъ изъ четверти лимона и не- 
иного лимонной цедры. 


7 565. Жжонка, 


Наливъ въ кастрюлю бутылку шампанскаго, поставить 
на плиту, положить два стакана мелкаго сахара; когда 
онъ распуститея, влить одинъ стакань коньяку, дать 
вокипфть; затфиъ снять 6ъ огня, остудить, положить 
на кастрюлю рЫшетку, а на нео кусокъ сахару съ пол- 
фунта, облить его ромомь и зажечь, подливая рому до 
твхь поръ, пока не согрфетея жидкость въ каетрюл$. 


ОТДЪЛЪ ХХУП. 


Наливки, водки, ликеры и шиповки. 


а. НАЛИВКИ. 


Наливки дфлаются изъ разныхь плодовъ и ятодъ, 
наливають ихъ хлфбнымь виномъ и французовою вод- 
кою, пополамъ съ винограднымъ виномь. Хлёбное вино 
должно сначала очистить, чтобъ не было въ немъ про- 
тивнаго запаха, который заглушаеть ароматъ плодовъ 
и ятодъ. Вино очищаютъ разными способами; вотъ д 
простые и удобные способа: взять березовыхь углей, 
пережечь, сложить въ корчагу, заврыть плотно, потом 
истолочь не очень мелко. Веыпавъ. немного менве поло- 
вины боченка угольевь, налить до полна виномъ, побта- 
вить въ тенломъь мот, дать стоять недЪфлю, Вес 
день взбалтывая; потомъ, сливъ вино, пропустить а 
суконный кошель. Второй способъ очищать вино и р 
дующй: взять щавелю, когда листья и и. его за- 
твердфли и къ употреблению въ пищу одфлались уже 
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не тодны. Набравь травы съ стволами, щавель изр%- 
зать крупновато, насыпать половину бутылки или 60- 
ченка, налить ифннымь виномъ, поставить въ теплое 
ифото, или на солнце, дать стоять недфли двф; вино 
получить желтоватый цвфть и запахъ французской водки. 


566. Наливка изъ смородины. 


Оборвать черную смородину съ вёточекъ, выполо- 
скать, откинуть на сито; когда стечеть вода, всыпать 
въ бутыль, чтобъ ягодъ было полбутыли, налить пол- 
ную бутыль хлёбнымь очищеннымь ВИНОМЪ, ПОСТавить 
въ сухой погребъ или кладовую, но не на солнце, какъ 
дзлаютъ это обыкновенно. Дать стоять два или три 
иЪолЦа, потомь слить сквозь чистую холетину съ ягодъ, 
разсиропить по вкусу сахаромъ, разлить въ бутылки. 
Сливъ наливку, ягоды сложить въ холстинный иЪШокЪ, 
размять и выжать до суха, дать отетояться, а агоды 
налить водою; ихъ можно употребить на уксусъ. 

Ве наливки дФлаются точно также, какъ сказано 
выше. Можно дфлаль наливку, сыфшивая ягоды, напри- 
иёрь: взять по ровной части морошки и рябины, веы- 
пать въ бутыль, налить виномъ и поступать, какъ ска- 
зано 0 смородинз. Малину сизшивають пополамъ съ 
КОбТЯНИкоЙ. 


567. Вишневка. 


Взять вишень, выбрать изъ нихъ косточки, истолочь 
ихъ ВЪ ступЕВ, положить выветв еъ вишнями въ 6у- 


303 


тыль, чтобъ было вишень и косточекъ полбутылеи, вы- 
текпий изъ вишень сокъ слить туда же, налить виномъ, 
поставить въ погребъ, & далфе поступать, кавкъ сказано 
о наливкЪ изъ смородины. Изь сливъ, персиковъ и 
абрикосовъ, дфлаются наливки точно тавже, вакъ изъ 
вишень, то веть выбрать кости, истолочь и потоиъ 
сложить вифетЪ съ плодами въ бутыль или боченокъ. 


Ъ. ВОДЕИ. 
568. Горькая водка, 


Взять трифоли и золототысячнику по четверти фун- 
та, померанцевыхь орфшковь двфнадцать золотниковъ; 
искрошить траву крупно и вмёетв въ орфшками поло- 
жить въ бутыль; налить на это ведро очищеннаго х1Ъ0- 
нато вина, дать столть двз недфли въ тепломъ мвотЪ, 
потомъ перегонять черезь кубъ. Если захочет, можно 
подкрасить водку въ розовый или фюлетовый цвфтъ, 
о чемъ будеть сказано ниже. 


569. Желудочная водка, 


Взять инбирю й кишнишу по четверти фунта, твоз- 
дики 'з фунта, мушкатнаго цвфта шесть золотниковъ, 
шафрану четверть золотника, нирры три золотника, боб- 
ровой струи полтора золотника, истолочь, перемфиать 
все вифетв, сложить въ бутыль, влить полведра, вина, 
дать настояться, потомъ перегнать черезъ кубъ. 
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570: Анисовая водка. 


На ведро хлёбнаго очищеннато вина, положить фунтъ 
анису, настаивать въ тепломъ мфетв недфлю, а потомъ 
перегнать черезь кубъ и, разеыропивъ по вкусу, раз- 
лить въ бутылки. 


2 571. Можжевеловая водка, 


. Взять ведро очищеннаго вина, положить фунтъ св%- 
ЖихЬ можжевеловыхь ягодъ, истолочь ихъ въ ступк\, 
даль настояться, перегнать черезъ кубъ, поделастить и 
разлить въ бутылки. 


с. ЛИКЕРЫ. 
572. Ликеръ изъ померанцовыхъ цвЪтовъ. 


Взять померанцевыхь цвфтовъ, налить впиртомъ, вы- 
тнаннымь изъ французекой водки, прибавить третью 
часть противъ спирта воды, т. е. двф части спирту и 
одну часть воды, дать стоять до тЪхъ поръ, пока ли- 
веръ приметъь запахъ померанцевыхь цвфтовъ. Тогда 
процёдить, разеыропить, полагая на штофь ликеру два 
фунта сахара. 


573, Шоколадный ликеръ. 


Взять восемь стакановъ французекой водки, приба- 
вить Два стакана воды, всыпать четверть фунта тол- 
ченаго шоколада и полфунта толченаго сахара, слить 
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въ бутыль, поставить въ тепломъ мфстф, дать стоять 
десять дней, потомъ процфдить; если угодно, можно 
прибавить еще сахару; разлить въ бутылки. 
Приготовляя дома водки, ликеры и наливки, кроиЪ 
куба, должно имзть нфсколько суконныхь кошелей, для 
пропфживашя. Кошели дфлаются изъ толетаго сфраго 
сукна, конусообразной фигуры, въ вид сахарной голо- 
вы. Обративъ конусомь внизъ, пришить въ четыремъ 
сторонамъ въ равномъ другъ отъ друга разстояви че- 
тыре петельки, прикрфпить къ нимъ веревочки, срав- 
нать и связать вверху всв четыре веревочки вифст$; 
вложить крестообразно дв палочки, чтобы концы па- 
лочекъ пришлись противъ петелекъь и привфеить къ 
потолку. Когда нужно будетъ пропускать водку, на- 
ливку или уксуеъ, веыпать въ кошель два пригоршня 
толченыхь березовыхь углей, подставить подъ кошель 
посудину, налить ее до полна. Сначала потечетъ пропу- 
скаемая жидкость скоро и будеть мутная; продолжать 
подливать въ кошель, чтобъ онъ былъ полонъ, пока 
жидкость очиститея и потечеть тонкой струей; чтобъ 
узнать, совефиь ли очистилась жидкость, налить въ 
рюмочку и посмотрёть въ свфту; если жидкость чиста, 
поставить подъ кошель чистую посудину и продолжать 
пропускать. Гдф нельзя достать водочистительной ма- 
шины, вышеупомянутымь способомъ можно очищать воду, 
онъ даже превосходить водочистительныя машины. 
Подкрашивать водки можно слёдующими безвредными 
красками: для зеленаго цвфта взять фунта два пши- 


ната, перебраль, выполоскать, истолочь, сложить ВЪ 
20 
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бутыль; на два фунта шпината, влить дв бутылки 
очищенкаго вина, дать стоять въ нрохладномъ мет 
нфоколько дней, потомъ процфдить, выжать, разлить въ 
бутыльи, сохранять для употреблемя. Въ син цвёть 
подкрашиваютъ настоянными въ вин васильковыми цв%- 
тами. Въ желтый — шафранною настойкою. Въ алый и 
розовый цвфта — кошенилью, или какъ называють ее 
иначе, канцелярнымъ сфменемъ: взять лучшей коше- 
нили 16 золотниковъ, положить въ тазикъ, валить бу- 
тылку воды, прибавить по восьми золотниковъ квасцовъ 
и кремортартару, мелкоистолченныхь, дать векипфть разъ 
двфнадцать, положить въ краску шесть золотниковъ са- 
хара, прокипятить. Потомъ попробовать, готова ли 
краска: взять нфеколько капель краски, положить на 
бЪлую бумагу, вели краска не расплывается, то значить, 
что она готова. Тогда слить въ фаянеовую чашку, про- 
студить, процфдить сквозь салфетку и слить въ бутыл- 
ву. Въ фолетовый цвфть подкрашивають шелухою отъ 
подсолнечниковыхь ядеръ, настоявъ ихъ очищеннымь ви- 
номъ: Въ коричневый цвфть, настойкою изъ померан- 
цевыхь орфшковъ или пережженнымь сахаромъ. 


574. Ликеръ изъ бадьяна. 


Истолочь '/з фунта бадьяну, всыпать въ бутылки, на- 
лить ‘3 ведра очищеннаго вина, поставить въ теплое ифето 
или на солнце на, дв недфли, потомъ процдить, перегнать 
черезъ кубъ, размВшаль съ сиропомъ, приготовленнымь изъ 


в 
шести фунтовъ сахара и четырехъ стакановъ воды, и 
разлить въ бутылки. 


575. Ликеръ вишневый или кюрассо. 


Приготовляетея какъ предыдущй, съ тою только 
разницею, что взять 20—30 косточекъ, истолочь и по- 
ложить въ кипяший сиропъ незадолго передъ твмъ 
какъ снять его съ огня. 


4. ШИПОВЕИ: 


ТШиповки приготовляютея, подобно наливкамъ, изъ 
веБхъ ягодъ и плодовъ, но онз нёжне вкусомъ, слаще 
и шипять какъ шампанское. Ихъ нужно приготовлять 
изъ самыхь свфжихь и зрёлыхь агодъ и французской 
или тавъ называемой старой водки, которую можно 
получать только въ западныхь губершяхъ. Шиповки 
приготовляются слфдующимъ образомъ: налить въ стек- 
лянныя большия бутыли 14 бутылокъ холодной воды, 
вЪ которой предварительно распущено 7 фунтовъ хоро- 
шаго мелкаго сахара, всыпать 7 фунтовъ свЪжихъ, 
зрфлыхь, очищенныхь ягодъ или фруктовъ, прибавить 
дв бутылки французской или старой водки, взболтать 
нфоколько разъ бутыли, завязать ихъ горлышко тон- 
кими холщевыми тряпочками и поставить на 12 сутокъ 
въ теплое мЪето, а еще лучше на окно на солнце. 
Втечене этого времени нужно каждое утро по н®еколь- 
ку разъ взбалтывать бутыль или осторожно перемфши- 
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вать палочкою ягоды въ бутыляхъ, однако же, не раз- 
давливая ихъ. По прошестви этого времени (когда 
ягоды начнутъ подниматься и опускаться въ бутыляхъ, что 
служить доказательствомь готовности шиповки), нужно 
процфдить жидкость чрезъ сложенную вчетверо салфетку 
въ другую бутыль и поставить на трое сутокъ на ледъ. 
По истечени этого времени, когда шипока устоитея, 
слить ве, разлить въ бутылки изъ подъ шампанекаго 
(друшя будуть лопалься), не наливая до полна, закупо- 
рить вываренными предварительно пробками, забивая 
ихъ колотушкою и перевязывая тонкою проволокою или 
веревочкою (какъ шампанское), засмолить и поставить 
бутыли въ холодное мфето, только не на ледъ, воткнувъ 
ихь горлышками въ песокъ. Оставить такъ на 12—29 
ифеяца. Самыя лучийя шиповки приготовляются изъ чер- 
ной и красной смородины, малины, зрфлаго крыжовника 
и проч. 

Прим чан!е 1. Сокъ, выжатый изъ остающихея 
ятодъ нельзя сибшивать съ процфженною шиповкою, 
вакъ это дфлается при наливкахъ. 

Прим чан!е 2. Если втечене двухъ послёднихъ 
ифояцевь по приготовлеши шиповки, лопнетъ бутылка, 
то это доказываеть, что она готова; если же шиповка 
разлита въ простыя бутылки, а не изъ подъ шампан- 
скаго или если он дурно закупорены, то можеть по- 
лопаться много бутылокъ. 

Прим чан!е 3. Шиповки сохраняютея не дольше 
трехъ. ифеяцевъ. 


ОТДЪЛЬ ХХУШ. 


У ксусъ. 


576. Домашний укеусъ, 


Если поелВ очищешя хлфбнаго вина, уголь не бу- 
деть перегоняться, то налить, смотря по пропорши 
угольевъ, холодной воды, дать стоять недзли дв; по- 
томъ спфдить, пропустить сквозь кошель, слить въ бо- 
ченокъ. Въ него можно сливать разные сладе!е остатки, 
складывать выжимки ягодъ изъ подъ наливки; наливъ 
ихъ сначала водой и давъ постоять недфлю, прожать 
сквозь холетинный мёшокъ. Если мало будетъ въ уксус 
сладости, то положить на каждое ведро укеусу по фунту 
простого краснаго меду. Когда гонишь водку, погонъ 
также можно сливать въ уксусъ. Боченокъ съ уксусомъ 
должно держать зимой въ тепломъ мфетф, а лфтомъ па 
солнцё, и онъ поспфеть безъ всякаго заквашиванья. 
Отливъ уксусу потребное количество для употреблевшя, 
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опять долить боченокь такимъ же количествомъ раз- 
ныхь остатковъ. Спитой чай, наливъ горячей водой, 
дать стоять ему часовъ пять, елить въ бутыль; такимъ 
образомь можно всегда имёть въ запасВ, чВмъ доливать 
увсуеъ. 


577. Уксуеъ изъ грушъ, 


"Взять спёлыхь грушь, изъ которыхъ обыкновенно 
ДВлають грушевый квасъ, насыпать половину боченка, 
налить холодной водой, поставить боченокь въ кладо- 
вую, дать постоять недфль шесть. Потомъ сиздить изъ 
боченка уксусь въ ушать, или кадочву, вытряети груши, 
истолочь въ ступкЪ, или изрубить сЪчкой, выжать 
сквозь холетинный ифшокъ, сифшать съ слитымъ уксу- 
соиъ, влить опять въ боченокъ; прибавить на каждое 
ведро грушеваго уксуса по бутылеВ пфннаго вина и по 
фунту меду, держать въ тепломь мфот$. 


578. Укеусь изъ ягодъ, 


Еели случится виноградное окисшее вино, то, наеы- 
павъ’ половину бутылки сифлаго крыжовника налить 
овисшимъ  виномъ, поставить на солнце. Недфли черезъ 
три `выйдеть прекрасный уксусъ; тогда, сливъ уксусь, 
прожать ягоды сквозь холетинный мфшокъ, слить опять 
въ бутыль, дать отетояться и разлить въ бутылки. 


579. Уксусъ розовый, 


Взять два фунта розовыхъ цвфтовъ, налить восьиью 
фунтами врфикаго уксуса, дать стоять сутки трои; по- 
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томъ перегнать черезъ кубъ. Въ этоть передвоенный 
увсусъ, положить полфунта свфжихъ розовыхь цвфтовъ, 
настаивать, пока уксувь не приметь розовый цвЪтъ; 
тогда пропуетивъ сквозь кошель, разлить въ бутылки. 


580. Эстрагонный уксусъ, 


Взять полфунта свфжаго эбтрагона, пять лувовиць 
чесноку, золотникъ гвоздики, чабру и перечной мяты 
по № фунта. Эстратонъ, чаберь и мяту ощипать со 
стеблей, чесновъ разнять на зубки, сложить все выфетв 
въ бутыль, налить шестью штофами хорошато уксува, 
поставить на солнце, дать стоять мФеяцъ. Потомъ слить 
уксусъ, выжать травы, пропустить сквозь кошель и раз- 
лить въ бутылки. 


581. Укеуеный порошекъ, 


Взять виннаго камня, положить въ хорошй врёпый 
уксусъ, дней на десять; вынувъ изъ уксуса, высушить 
на солнце. Потомъ опять положить на столько же дней 
въ сввжй уксусъ. По прошестви означеннаго времени 
вынуть, и, высущивъ на солнцё, иетолочь въ порошовъ, 
сохранять для употребления въ стеклянной банк®. Вогда 
понадобится уксусъ, взять чайную ложку порошка, раз- 
вести двумя рюмками винограднаго вина; получится 
прекрасный укбусъ. 


ОТДБЛЪ ХХХ. 


Варенье, желе, мармеладъ, сухое варенье, 
сиропы, морсы и пастилы. 


а. ВАРЕНЬЕ. 


Лучшее варенье изъ ягодъ и плодовъ варится изъ 
рафинада, но варять также изъ низкато сорта сахара, 
изЪ мелюса и даже изъ сахарнаго песку; но свачала его 
должно очистить и приготовить такимъ образомъ:, взять 
десять стакановь сахарнаго песку и десять стакановъ 
воды, поставить на огонь въ кастрюль, дать кипЪть 
тихо чаеъ, снамая собравшуюся на верху пфну, а по- 
томъ процфдить енвозь салфетку, поставить въ холод- 
ное мёето на сутки. Когда сахарь отетоится и нечи- 
стота вся осядетъ на дно, слить осторожно чистый ви- 
ропь, уварить до надлежащей густоты, то ееть, смотря 
по тому, какое варенье будеть вариться въ немъ. Та- 
зиви для варенья обыкновенно употребляютъ иёдные; 
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лучше варить въ небольшихь тазикахъ, чтобъ за одинъ 
разъ можно было сварить фунта четыре варенья. Си- 
ропу приготовлять не болфе половины тазика; когда 
сиропь будетъ готовъ, положить ягоды. М®ёшать ложкою 
варенье никогда не должно, а только слегка потряхи- 
вать тазикъ. Собравшуюся на верху пфну снимать до 
чиста. При варенш должно наблюдать, какое варенье 
должно варить на легкомь огнф, и какому дать больше 
жару. Варенье изъ нёжныхь плодовъ лучше варить не 
ва одинъ разъ, а вскипятивъ раза два, дать постоять 
двое сутокъ, потомъ еще подварить. Для обыкновеннаго 
варенья ножно брать фунтъ сахара и фунтъ ягодъ, а для 
лучшихь сортовъ варенья полтора фунта сахара и фунтъ 
ягодъ. Сваривъ варенье, никогда не должно оставлять 
вЪ тазикЪ, а тотчаеъ вылить въ фаянсовую чашку. Та- 
зикъ каждый разъ, кавъ варится варенье, должно чи- 
СтИтЬ. 


582. Вишни съ косточками. 


Взять лучшихь сплыхъ вишень четыре фунта, обр#- 
зать стебельки, оставить только треть ихь, наколоть 
вишни острою иголкою. Потомъ взять еще два фунта 
вишень, истолочь и выжать изъ нихЪъ сокъ сквозь чи- 
стую холстину, дать отстояться, смфрять чайной чашкою; 
если соку четыре чашки, влить въ него еще три чашки 
воды. Истолочь пять фунтовъ сахара, воыпать въ тал 
зикъ, влить туда же вишенный сокъ, поставить на огонь; 
зогда сиропь начнеть кипть, положить вишни и ва- 
рить на легкомъ огнё полчаса, чтобъ варенье кипёло 
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ТИХИМТ КЛЮЧОМЪ, ЗатВыЪ вылить ВЪ фаянеовую чашку 
и дать стоять сутки двой, Наконець слить сиропъ, ува- 
рить до надлежащей густоты, положить въ него вишни, 
векипятить раза два, вылить въ чашку, дать стоять 
Футки, & ПОТОМЪ сложить ВЪ банки. 


583. Сливы, 


"Оливы варять спфлыя и зеленыя. Взявъ спёлыхь 
желлыхь или бфлыхь сливъ, наколоть острою игол- 
КОЮ, налить кипяткомъ и дать имъ такъ остыть, по- 
томъ откинуть на сито, чтобъ стекла вода. На четыре 
фунта сливъ взять пять фунтовъ сахара и десять ча- 
щекъ воды, поставить на огонь и снимать пфну. Когда 
сирошь готовъ, положить сливы, дать прокипфть раза 
два, вылить Въ чашку, поставить въ холодное мВето 
сутки на двои. Потомъ слить вирошь, поставить на огонь, 
уварить, положить въ него сливы, кипятить на логкомъ 
огнф полчава, вылить въ фаянсовую чашку, дать по- 
етоять сутки, сложить въ ‘банки. Зеленыя сливы варять 
точно также. 


584. Абриковы. 


Вынувъ изъ абрикосовъ косточки, взять на каждый 
фунть абрикосовъ по ‘фунту еъ четвертью сахара и по 
дв чашки воды на фунтъ сахара, приготовить сиропъ. 
Когда сиропь завипить, положить абриковы, вскипятить 
раза два, вылить въ фаянсовую чашку, дать постоять 
сутки двое въ холодномь мёетв. Потомъ, сливъ 0сто- 
рожно сиропъ, поваривъ полчаса, положить въ него 
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абрикосы, вскипятить раза три, слить въ чашку: Иногда 
нужно бываетъ подваривать абрикосы въ третй разъ. 
Сваривъ абрикоеы, дать постоять имъ сутки, сложить 
въ банки. 


585. Лимоны, 


Взять пять или шесть лимоновъ, вырфзать жестяной 
трубочкой или перочиннымь ножичкомь омяна, нарв- 
зать на кожз винтообразно полоеку или нфевольво кру- 
жочковъ, положить лимоны въ какую нибудь посудину, 
налить холодной водой, дать стоять трое сутокъ, перем%- 
няя каждыя сутки воду. Лимоны для этого должно вы- 
бирать толетокоже. Потомъ положить лимоны въ та- 
зикъ, варить до тЪхъ поръ, пока кожа на нихь сдф- 
лается мягка, тогда откинуть на вито, чтобъ стекла 
вода. Взять пять фунтовъ сахара и двфнадцать чай- 
ныхь чашекъ воды, приготовить сиропъ, & когда заки- 
шить, снять пфну, положить лимоны, варить на тихомъ 
отн часъ, потомъ положить въ фаянсовую чашку, по- 
ставить въ холодное мфето, дать стоять нфеколько дней. 
Черезъ три или четыре дня, слить въ тазикъ виропъ, 
положить туда же лимоны, и, уваривъ сиропъ до на- 
длежащей густоты, слить въ чашку, остудить, вложить 
въ банки. 


586. Малина. 
Малины три рода, красная, бЪлая и черная; для ва- 


ренья употребляють боле врасную. Малину варятъ раз- 
ными манерами, но главное, когда нужно варить ма- 
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лину, то должно собирать ее въ хорошую, сухую по- 
тоду; малина, собранная въ сырую погоду или векорё 
поелв дождя, при вареши почти веегда разваривается. 
Собравъ малину, должно варить вв въ тоть же денв; 
малина, по нзжноети ягодъ, лежать долго не можеть. 
Выбравъ три фунта крупныхь, сифлыхь и немятыхь 
ягодъ малины, приготовить изъ четырехъ фунтовъ са- 
„хара и восвми чашекъ воды сирошь, дать ему кипёть 
полчаса, снять. пзну, а потомъ елить въ чашку. Раздё- 
‘ивъ сиропъ и ягоды на три части, влить треть сиропу 
ВЪ тазик, поставить на огонь, давъ завип®ть, поло- 
Жить ягоды, варить на легкомъ огнф, пока малина по- 
опфеть, тогда разлить въ тглубоыя тарелки. Сваривъ 
такимъ же образомъ остальныя ягоды, разлить въ та- 
рели. Когда варенье остынеть, взать тоненькую дере- 
вянную спичку, вынимать малину по одной ягод изъ 
‹иропу и класть въ банку. Сиропь процёдить сквозь 
сито и вылить на ягоды. Это дфлается для того, что 
изъ малины вываливаются. сфиячки, и какъ осторожно 
ни варить, а нфкоторыя ягоды разварятся. 


587. Клубника. 


Взять опёлой клубники, отобрать мятыя и недозрф- 
лыя ягоды, оборвать вфточки, свфейть, чтобъ ягодъ 
было три фунта. Изъ четырехъь фунтовъ сахара и вобьхи 
чашекъ воды приготовить сиропь. Когда сиропъ до- 
вольно укипить, и снимется съ него ‘пфна, положить 
ягоды, уварить до спёлости, вылить въ фаянсовую чашку, 
дать стоять сутки, сложить въ банки. Сифлость варенья 
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изъ ягодъ узнають по тому, когда ягоды едфлаются 
прозрачны и нальются сиропомъ. Также можеть служить 
признаком епфлости варенья елёдующая примта: если 
снять еъ огня тазикъ, то ягоды не будуть уже плавать 
по верху, а опустятся на дно. Каманику варять также, 
какъ клубнику. 


588. Земляника. 
Приготовляется также какъ предыдущая. 
589. Барбариеъ. 


Взявъ спфлаго барбарису, вычистить ефмячки, св$- 
сить, чтобъ было ягодъ два фунта. На два фунта бар- 
барису взать четверть фунта сахара и восемь чайныхь 
чашекъ воды, приготовить сиропъ. Давъ еиропу заки- 
ить, снять пфну, положить барбарись, уварить до спз- 
люсли, вылить въ фаянсовую чашку,  проетудить, сло- 
жить въ банки. 


590. Смородина. 


Смородины три рода, черная, бёлая и красная; для 
варенья употребляютъ ихъ веЪ три рода, выбирая круп- 
ныя ягоды. Лучшими сортами почитаются виноградная 
и брусковая смородина; обоихъ вышеупомянутыхь сор- 
товъ смородина бываеть бфлая и красная. Для лучшаго 
сорта варенья сфмячки воегда вычищаютъ. Отобравъ 
Ерупныхь ягодъ черной смородины, обрфзаль верхушки, 
тдЪ быль цвфтокъ, вычистить сфмяна. На’шееть ота- 
вановъ чищенной смородины взять четыре фунта сахара 
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и девять чайныхь чашекъ воды, сварить сиропъ; давъ 
сиропу закип®ть, положить ягоды, уварить до сиёлости 
На логкомъ огнф, слить въ чашку, дать стоять сутки, 
сложить въ банки. Варенье изъ б%лой и красной смо- 
родины варится также. 


591. Крыжовникъ. 


Ерыжовниву есть иножество родовъ, зеленый, красный, 
Желтый и б%лый; воБ вышеозначенные роды крыжовника 
бывають гладе и косматые. Лучий врыжовникъ бы- 
ваетъ величиною съ голубиное яйцо, кромВ зеленато 
крыжовника, который варятъ недозр$лый. Зеленый вры- 
жовникъ варится тавимъ образомъ: взять недозрёлаго 
зеленаго крыжовника, ср$зать немного верхъ, гд% быль 
цвзтокъ, вычистить еВмячки, и по мёр чищешя класть 
крыжовникъ въ холодную воду. Нарвать вишневаго ли- 
ста, положить въ чайникъ, влить четыре стакана очи- 
щеннаго ифннаго вина, поставить въ печь, дать хорошо 
настояться. Начистивъ шесть стакановъ ягодъ, откинуть 
на сито, чтобъ стекла вода, потомъ положить въ та- 
зикъ, облить настояннымъ виномъ, поставить на огонь, 
подержать четверть часа, потряхивая тазикъ, наврывъ 
его крышкою; посл того откинуть на сито; когда сте- 
четь вино, выполоскать въ холодной воц%, положить на 
сито, дать стечь водф. На шесть етакановъ крыжовника 
взять четыре фунта сахара и шесть стакановъ воды, 
приготовить сиропъ, давъ кипфть виропу полчава; по- 
томъ положить ягоды, варить до сифлости, снимая пзну. 
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Когда варенье будеть готово, слить въ чашку, просту- 
дить и сложить въ банки. Красный и желтый крыжов- 
НикЪ варятъ, когда ягоды посп8ють, но не одфлаются 
еще мягки. Вычистивь крыжовникъ, приготовить си- 
ропъ; на четыре фунта сахара, влить шесть стакановъ 
воды; когда сиропъ закипить, положить въ него шееть 
стакановъ очищеннаго крыжовника, сварить до сифлости, 
влить въ чашку, остудить, сложить въ банки. 


592. Яблоки. 


< Взять сладкихъ яблоковъ; кислые яблоки не годятся, 
потому что развариваются. Выбравъ десять или двфнад- 
цаль средней величины аблоковъ, очистить кожу, вы- 
вернуть жестяной трубочкой или вырёзать ножичкомъ 
сЪмена, вфточки у яблоковъ оставить, очистивъ кожу, 
тотчасъ положить въ сиропъ, иначе яблоки почерн®ютъ. 
Сиропь приготовить изъ трехъ фунтовъ сахара и пяти 
стакановъ воды. Варать въ немъ яблоки, пока онв 
сдфлаются прозрачны. Кому угодно, въ концв варешя 
можно влить ложки двЪ розовой воды. ели кто же- 
лаеть инфть варенье розоваго цвфта, подлить малино- 
ваго сиропа. 


593. Апельсины, 
Приготовляются какъ лимоны № 585. 
594. Груши, 


Приготовляются какъ яблоки № 592. 


320 


595. Померанцы. 


Взять 5 померанцевь, положить въ удобную посу- 
Дину, налить холодной водой, если можно колодезной, 
дать мокнуть двое сутокъ, перемфняя каждый день воду 
раза по два. Поставить на огонь тазикъ съ водою; 
когда вода завипить, положить померанцы, накрыть та- 
зивъ, и дать кипфть на медленномъ огнф, пока кожа 
на померанцахь не станетъ мятка, тогда вынуть ихъ изъ 
воды, положить на сито, чтобъ стекла вода. Взять пять 
фунтовъ сахару и десять чашекъ воды, приготовить 
сиропъ, варить въ немъ померанцы полчаса, снимая пфну; 
потомъ выложить въ фаянсовую чашку, поставить въ 
холодное фото на нфеколько дней. По прошестви трехъ, 
четырехь дней, слить сиропъ, поставить на огонь, и 
давъ закипфть, опустить померанцы, варить еще полчаса, 
слить въ чашки, остудить, сложить въ банки, налить 
сиропомъ. Спустя недфлю, посмотрёть варенье, и если 
сиропь окажется жилокъ, слить его осторожно, уварить 
до надлежащей гуетоты, простудить, и вылить на по- 
меранцы. 


596. Дыня. 


Разрёзать дыню на ломти, снять кожицу, такъ чтобъ 
осталась только твердая часть между мясомъ и верх- 
нею кожицею; положить эту твердую часть’ въ холод- 
ную воду, накрыть кастрюлю, и варить до тёхЪ поръ, 
пока она не сдфлается такъ мягка, что можно ее бу- 
детъ проткнуть соломенкой. Тогда переложить эту часть 
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ВЪ ХОлОДНуЮ ВОДУ, а ПОТОМЪ ОТБИНуТЬ на сито. Когда 
стечеть вода, уложить дыню въ чашки, налить сиропомъ 
(2 стакана сахару, 13 стакава’ воды’ на фувть дыни), 
вЪ слвдующие пять дней надо ‘подваривать сиропъ, слив- 
ши его еъ дынь, а на шестой день прокипятить сиропъ 
вывстВ съ дынею, остудить и складывать въ банки. 


597. Розовый цвЪтъ. 


Взять розовыхь цвфтовъ, ощипать листочки, отрф- 
зать у листиковъ бфлые кончики, разрёзать каждый ли- 
стокъ вдоль надвое. На фунтъь розовыхъ  цвЪтовъ, 
взять три фунта сахару; одинъ фунтъ истолочь мелко, 
стереть съ розовыми цвфтами, то есть, пересышавъ цвЪты 
‹ахаромъ, перетереть въ рукахъ, а изъ двухъ фунтовъ 
приготовить сироп, наливъ четыре стакана воды. Когда 
сиропъ закипитьъ, снимать ину, положить розовый цвфтъ, 
уварить ‘до сифлости; чтобъ узнать готово-ли варенье, 
взять въ ротъ немного цвфту. пожевать, и если цвзты 
мягки на. зубахъ и не скрипятъ, то варенье готово. При 
окончаши варешя, выжать вокъ изъ двухъ лимоновъ, 
вылить варенье въ фазнсовую чашку, остудить, сложить 
въ банки. 


598. Арбузъ. 


Очиетивъ арбузъь отъ верхней кожи, разрфзаль на 
куски, положить въ холодную воду, поставить на легый 
огонь и варить до полумягкости. Приготовить сиропъ, 
взявъ на каждый фунтъ арбуза одинъ фунтъ сахара и, 


полтора стакана воды, въ которой предварительно отва- 
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рены два лимона, нарфзанные ломтикаии и очищенные 
оть зеренъ, цедра, же съ вихь отерта о сахаръ. Воки- 
пятивъ сиропъ, опустить кусочки арбуза и варить до 
тотовноети, подеыпая мелкаго просфяннаго сахара (на 
одинъ фунтъ арбуза—одинъ фунть сахара). 


599. Варенье для пирожнаго. 


Варенье для веегдашняго расхода приготовляется на, 
: меду, или на сахарной поток8; его употребляють для 
пироговъ, тортовъ и для разнаго пирожнаго. 
`Ваять пять фунтовъ меду, положить въ тазикъ, рас- 
пустить медъ на легкомь огнф, снимая ину, а когда 
завипить, процфдить сквозь сито. Восемь фунтовъ чер- 
ной смородины оборвать съ вБточекъ, обрфзать ножни- 
цами засохшй сверху цвфтокъ, выполоскать въ холод- 
ной водЪ, откинуть на сито, чтобъ стекла вода. По- 
ставить на огонь медъ; когда онъ закипитъ, положить 
ягоды, варить на легкомъ жару, пока варенье уварится 
и будеть довольно густо. Тогда, давъ остынуть, сложить 
въ банки, 


600. Варенье изъ брусники, 


Перебравъ бруснику, выполоскать, откинуть на сито. 
Взять пять фунтовъ патоки, ноставить на огонь; когда 
закипить, положить восемь фунтовъ брузники, варить 
далфе, какъ ‚сказано о смородинЪ. Въ бруснику кла- 
дуть яблоки, очистивъ съ нихъ кожу, вырфзавъ смена 
и нарзавъ кусочками или ломтиками. Также кладутъ 
лимонную и померанцевую корку, мелко нашинкованную 


морковь и тыкву, очистивъ съ нея кожу и нарбзавъ 
ломтиками; но это варенье годится только для простыхъ 
пиротовъ. Въ брусничное варенье для тортовъ ножно 
властв. только шинкованную ‘лимонную и понеранцевую 
корку и яблоки. 


СБЕРЕЖЕНЬЕ ВАРЕНЬЕВЪ. 


Варенье обыкновенно складывають въ стеклянный 
банки. Накладывать банки надобно полныя; сверху на 
варенье положить навощенный кружочекъ, выр®завный 
изъ бумаги, потомъ завязать банки писчей бумагой пли 
пузырем. Держать варенье должно въ сухомъ погреб, 
или холодной кладовой. Варенье, приготовленное по изло- 
женнымь выше правиламъ, не можеть не окиснуть, ви 
засахариться. 


Ъ. ЖЕЛЕ. 


Общее правило. Сварить хорошее желе довольно 
трудно: недоваренное будеть жидко, переваренное слиш- 
комъ твердо. Приготовляя желе, нужно его пробовать 
слВдующимь образожъ: снять тазъ ©ъ огня, взять чай- 
ною ложкою немного желе и капать: евли капли, падая 
будуть застывать или будуть держаться на ложкф, то 
это доказываеть, что желе готово. Хорошее желе при- 
тотовляется, вообще, слёдующимь образомъ: 

ели 6%лое желе (изъ зеленаго крыжовника, я 


смородины и т. д.), то налить въ тазикъ или кастрюлю 
Два стакана сока изъ агодъ, сибрить палочкою, сдё- 
тать на ней знавъ, всыпать ‘четыре стакана просфяннаго- 
сахара, хорошенько разиёшать, вторично емфрить’ па- 
лочкою, поставить на легк огонь и уварить желе, сни- 
мая накипь, до середины между обовми знаками, но не 
меньше. 

Если же красное желе, то соблюдая веБ выше- 
скаванныя правила, уварить желе до нижняго знака. 


601. Желе изъ красной смородины, 


Желе приготовляють ‘двумя манерами. Взять черной 
или красной смородины, ‘оборвать съ вёточекъ, выпо- 
Лоскать въ холодной вод, положить въ тазикъ, чтобъ 
было полтаза ягодъ, налить полонъ тазъ воды, не до- 
ливая до краевъ пальца на два, поставить на огонь и 
варить, пока всё ягоды не разварятся; тогда пропзхить 
сквозь салфетку, выжать, вылить въ фаянсовую чашку, 
вынести въ холодное мфото на сутки. Потомъ слить 
чистый мореъ, отмфрять десять стакановъ морсу, поло- 
жить въ него шесть стакановъ  толченаго сахара, по- 
ставить ‚на огонь, варить на легкомъ огн® до твхъ 
поръ, пока желе не станетъ садиться, что можно узнать, 
наливъ немного на блюдечко; если желе садится, зна- 
чить готово: Простудя желе столько, чтобъ не лопнуло 
стекло, разлить въ хрустальные горшечки, нарочно для 
этого употреблешя приготовляемые. Можно также ело- 
жить въ банки. Такимь образомь можно варить желе 
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изъ черной смородины, клубники, земляники, рябины, 
калины, вишень и крыжовнику. Приготовляя желе изъ 
малины, надобно прибавлять въ нее третью часть крае- 
ной смородины, напримёръ: два фунта малины и фунтъ 
смородины. 


602. Желе безъ воды обыкновенное, 


Взять пять фунтовъ малины, размять ложкой или 
истолочь деревянной толкушкой, прожать сокъ сквозь 
<алфетку, поставить въ холодное ифето, дать отетояться, 
слить чистый мореь и на каждый стаканъ морса поло- 
жить стаканъ сахара, поставить на огонь, ифшать лож- 
кою, но кипфть сильно не давать, а чтобъ только едва 
было замтно кипфне. Когда будеть готово и нвеколько 
остынеть, разлить въ горшечки, или сложить въ банки. 
Такияъ образонь можно приготовлять желе изъ везхъ 
<ОЧНЫХЪ ЯГОД. 


603. Желе изъ яблоковъ, 


Наливъ полтазика воды, поставить на огонь. Потомъ 
взать три десятка кисловатыхъ яблоковъ, очистить кожу, 
вырёзать сфмяна, и, нарфзывая тоненькими ломтиками, 
тотчасъ класть въ тазикъ, потому что, полежавъ на воз-. 
духь; они покрасн®ютъ. Если тазивъ маленьюй, то можно 
«варить вышеозначеное количество яблоковъ въ два или 
пли въ три раза. Яблоки надобно варить до тВхъ` поръ, 
пока. он разваратся въ кашу; тогда, привязавъ сал- 
фетку къ ножкамъ стула или вЪ пяльцамъ, вылить въ 
нее яблоки, и оставить, чтобъ стекъ весь сокъ. Мёрять 
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сок стаканомъ, положить на два стакана сока стаканъ 
сахара. Вылить вокъ и положить сахаръ въ чистый та- 
зивъ, варить на легкомъ огнф; когда желе довольно 
укицить и будеть густо, попробовать т. е. налить ложки 
лвф чайныхь на блюдечко, и когда желе садится, снять 
съ огня. Давъ немного остыть, сложить въ горшечки, 
или въ банки. Если желе назначается для домашняго 
употребленя, или для украшеня пирожнаго, то можно 
наливать его’ въ фаянеовые горшечки или банки. Въ 
хрустальные торшечки и корзиночки наливають желе 
для того, чтобъ посл не выкладывать, а подають н& 
столь въ горшечкахь. Выливаль желе въ горшечки и 

- баночвй должно какъ можно горячфе, а потому въ фаян- 
совые горшечки можно выливать снявши съ огня; въ 
хрустальные же’ горшечки надобно наливать осторожно, 
нагрзвъ ихъ въ горячей вод, и вливать че вдругъ, 
а ложкою. 


с. СИРОПЫ. 


Общее. правило. На три стажана сока беруть три 
стакана мелкаго сахара, даютъ раза 3-—4 векипвть, 
такъ чтобъ сиропь едфлалея совершенно чистымъ, сни- 
мають: накипь, процёживають, покрывають салфеткой, 
двютъ’ простыть, разливають въ бутыльи до горлышка, 
за нфеколько ‘недёль вымытыя и’ совершенно вухя ‚ по- 
томъ закупоривають, заливають смолою и сохраняють 
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въ пескв въ сухомъ, но въ холодномъ мфетВ. Тане 
сиропы можно сохранять впродолжене полутора. и болве 
льть: Если желаютъ имфть болёе жидый сиропь, то 
прибавляють 1—14» стакана воды, на три стакана 
сиропа, дають разъ векипфть, потомъ остыть. и подають. 


604. Сиропъ изъ лимоновъ, 


Взять три лимона, обрфзать тонко верхнюю жел- 
тую кожицу, исшинковать мелко, налить бутылкою воды, 
кипятить полчаса, процфдить сквозь сито. Положить въ 
тазикъ два фунта сахара, влить воду, въ которой ва- 
рилась лимонная корка, выжать сокъ изъ трехъ лимо- 
новь, уварить на легкомъ огнф до надлежащей гуетоты, 
простудить, разлить въ бутылки, сохранять въ холод- 
номъ мфетв. 


605. Сирошь изъ красной смородины. 


Взять самой сиблой красной смородины, оборвать 
ягоды съ вфточекъ, выполоскать, откинуть на сито, по- 
томъ размять и выжать сквозь холетинный иВлоЕъ, по- 
ставить въ холодное мфето, дать отетояться, слить чи- 
стый мореъ. На штофъ сока, положить пять фунтовъ 
сахара, уварить до обыкновенной густоты сиропа, про- 
отудить, слить въ бутылки. 


606. Снропь изъ розовыхъ цвтовъ, 


Ощипать съ розъ листики, положить въ фаянвовую 
чашку, налить на нихъ бутылку кипятву, накрыть п 
даль стоять, пока вода остынеть; тогда откинуть на 
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(Ито, выжать изъ листьевъ сокъ, & воду вскипятить и 
вылить на 6$ розовые цвфты; потомь процфдить, 
Вевипятить и еще разъ вылить на све цвёты. Корда 
вода остынеть, процфдить сквозь салфетку, влить въ 
тазикъ; положить фунть сахара, уварить до надлежа- 
щей густоты, выжать сокъ изъ одного лимона, просту- 
дить, разлить въ бутылки. 


607. Сиропь изъ черной смородины. 
- Приготовляется кавъ сиропь № 604. 
608. Сиропъ изъ барбариса, 
Приготовляется вакъ № 604. 
609. Сиропь анельеинный, 


Взять два фунта сахара, стереть цедру съ десяти 
апельсиновъ, истолочь, выжать сокъ изъ апельсиновъ, 
сибщать св сахаромъ, оставить до другаго дня; на дру- 
гой же день сложить въ тазъ, дать раза три ВСкИПЪТЬ, 
снимая накипь, прибавить дв чайныя ложки’ лимонной 
воли; затВиъ остудить. . 


610. Сиропъ лимонный. 


Приготовляется какъ предыдущи, только безъ ли- 
монной соли. Оба эти сидра, если они хорошо сварены, 
Должны засахариться. 


сэ 
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4. ПАСТИЛА, МАРМЕЛАДЫ, ЦУКАТЫ, ЗАВАРЕННЫЕ 
ВЪ САХАРВ ФРУКТЫ и проч. 


611. Яблочная паетила. 


Взать хорошаго сорта кислых яблоковъ, смотря по 
тому, сколько нужно сдфлать пастилы, испечь, но не 
перепаривать, протереть сквозь сито, сложить въ липо- 
вую кадочку, или въ деревянную чашку, положить по 
ввусу меду, бить веселочкою или большой ложкою до 
твхъ поръ, пока яблочное тфето не сдзлается б%ло и 
будеть подниматься какъ пфна. Пастилу обыкновенно 
наливаютъ на рамы, обтянутыя холотомъ; наливать дол- 
жЖно не толще пальца, вымазавъ сначала холетъ медомъ. 
На ночь поставить пастилу въ печь; когда съ одного 
разу не высохнеть, поставить въ другой разъ. Потомъ 
приготовить, ио вышесказанному, яблочнаго тфета, снять 
пласты пастилы съ рамъ, смазать яблочнымь тфетомъ, 
сложить всё вмфотВ, поставить на ночь въ печь. Когда 
пастила будеть готова, сложить въ ящикъ, подостлавъ 
бумагу. Иногда наливають паетилу въ ящики; наливъ 
слой, толщиною въ палець, высушить, а потомъ налить 
другой слой и поступать такъ далъе. 


612. Сахарная настила. 


Распустить вЪ стакан воды три золотника гумми- 
драганту. Срёзать съ трехь лимоновъ желтую кожицу, 
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исшинковать мелко, положить корку въ воду, въ кото- 
рой равпущень гумми, выжать туда же сокъ изъ трехъ 
лимоновь, даль стоять ‘трои сутки, потомь процёдить 
сквозь салфетку и выжать. Истолочь мелко и проевять 
два фунта сахара рафинада, положить часть сахара въ 
ураморную ступку, подлить немного гумши, растирать 
хорошенько пестикомь, продолжать подеыпать тавимь 
образомь сахара и подливать тумии, пока все сотрется. 
Потомь выложить это твето на столь, переминать ру- 
ками и пероваливать до тёхь поръ; пока тбето не едё- 
лается мягко и `6%л0; тогда, раскатавъ въ палець тол- 
щиною, нарёзать продолговатыхь брусковъ или над- 
лаль другихь штучекь, засушить въ печи, въ самом 
вольномь духу. Если захочется сдфлать розовую пасти- 
лу, положить барбарисоваго мармелада, или, взявъ дВЁ 
торсти барбарису, истолочь, протереть сквозь сито, по- 
ложить въ вахаръ, когда будеть стираться въ ступкВ. 


613. Мармеладъ изъ малины, 


Взять три фунта малины, перебрать и протереть 
сквозь частое ‘сито. Лва ‘фунта сахара истолочь мелко, 
положить въ тазикъ ‘выёотВ съ протертою малиною, 
варить на легкомъ отн, мфшая ложкою, пока уварится 
довольно густо; тогда  простудить, сложить въ банки. 


614. Шукатъ изъ арбузовъ. 


Взять хороший арбузъ, разрёзать его вдоль на части, 
срёзать «мякоть, очистить наружную зеленую кожу, на- 
рёзать полосокъ, шириною пальца въ два, ебли арбузъ 
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не великъ, во вею длину арбуза, а съ большого арбуза, 
разрёзать пополамъ. Развеети известку, густотою дро- 
тивъ сливокъ, положить въ нее арбузныя корки, дать 
стоять трой сутву, а потомъ вымыть, намочить холод 
ною водою, оставить стоять сутки, перемВняя воду. 
Взять два фунта сахара и восемь стакановъ воды, сва- 
рить сиропь, положить въ него арбузныя корки, ва- 
рить пока он не будуть мягки; тогда, сложивъ въ фа- 
зноовую чашеу, поставить въ холодное мфето на сутки. 
Черезъ сутки откинуть корки на сито, даль стечь си- 
ропу; между тБиъ приготовить густой сиропъ: на фунть 
сахару положить дв чайныя чашки воды; давъ си- 
ропу закипть, опустить въ него корки и уварить, 
чтобъ онё сдфлалиеь прозрачны. Тогда, вынувъ ихъ, 
положить на сито и даль стечь сиропу, посыпать. мел- 
вимъ сахаромъ, уложить на блюдо, поставить на ночь 
въЪ печь; продолжать сушенье до тЪхъ поръ, пока кор- 
ви совобиь высохнуть, сложить въ стеклянныя банки 
или въ коробочки. 


615. Сухой абрикосовый мармеладъ. 


Взять два фунта абрикосовъ, снять съ нихъ кожицу, 
выбрать косточки, положить въ тазъ, налить немного 
воды, поварить, откинуть на сито. Когда стечетъ вода, 
протереть сввозь. сито, положить въ тазикъ, прибавить 
полфунта сахара, мелкоистолченнаго, поставить на огонь, 
ифшать лопаткою или ложкою, чтобъ не пригор%ло, 
варить пока не сдфлается густо; тогда выложить на 
блюдо, подеыпавъ мелкаго сахара, дать остыть. По- 
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томъ усышать гладкую доску мелкимъ‘ сахаромъ, поло- 
жить на нее мармеладъ, пригладить ножомъ, `или рае- 
катать толщиною въ палецъ, нарфзать продолговатыхъ 
брусков, уложить на блюдо, засушить въ легкомъ духу. 


616. Лимонная и померанцевая корка. 


(Взять ворокъ съ толетокожаго лимона, ерёзаль мя- 
коть и б®лую пухлую поверхность ‘на внутренней сто- 


`ронё корки, изрёзать въ полоски, пальца‘ въ два ши- › 


риною, вымачивать въ водф сутки. Потомъ варить въ 
водЪ, пока корка не едфлается мягкою, откинуть на сито, 
дать стечь вод. На два фунта сахару, положить вать 
чайныхь чашекъ воды, сварить сиропъ; давъ закинёть, 
положить корки и варить ихъ до тхъ поръ, пока си- 
рошъь не сдфлается тусть и на стфнкахъ тазика начнеть 
бвлёть; тогда’ выбрать корки, дать стечь сиропу, повы- 
цать мелкимъь сахаромъ, переложить на сухое блюдо, 
высушить въ легкомь духу. Можно’ лимонную корку 
исшинковать и варить какъ сказано выше. Точно такъ 
же варятъь и померанцевую корку. 


617. Сахарныя лепешки, 


Взять чистаго соку изъ малины стаканъ, положить 
въ него фунтъ’ сахара, мелкоистолченнаго, ‘уварить до 
густоты; посыпать блюдо мелкимъ сахаромъ, наливать 
съ чайной ложки лепешечки, засушить ВЪ вольномъ 
духу. 

Для приготовленя разныхъ конфектъ и сушеня обеа- 
харенныхь плодовъ, въ такъ называемыхь англсвихь 


кухняхъ, кром шкафовъ для приготовлешя жаркихъ 
и другихь кушаньевъ, устроивается особенное отдфлеше 
или шкафъ, въ который, вифсто полокъ, вкладывается 
НЪфокоЛьБО желфзныхь листовъ; въ этомь шкафу можно 
держать какую угодно степень теплоты. Въ немъ обы- 
вновенно подсушиваютъь обсахаренные плоды и разныя 
конфекты; но по нуждё, можно засушивать въ русской 
печи, ставя на ночь. 


4. МОРСЫ ИЗЪ ПЛОДОВЪ и ЯГОДЪ БЕЗЪ САХАРА. 


Общее правило. Взять спёлыхь агодъ (сморо- 
дины,  барбариса и проч.), очистить ихъ, выполо- 
скать ВЪ холодной водф, откинуть на сито. Давъ 
стечь вод, истолочь въ деревянной чашев мягко, по- 
ложить въ холетинный мВшокъ, привфоить изшокъ къ 
потолку въ холодномь мфетЬ, подставить посудину, 
чтобъ стекъ совъ. Когда весь совъ стечеть, разлить 
въ бутылки, плотно закупорить, сохранять въ холод- 
номь ифотв. Дгоды, оставшйяся послё морса, можно 
употребить для уксуса, наливъ холодной водой. Мореъ 
изъ вебхъ ягодъ приготовляетсл такимъ образомъ. Кло 
хочетъ, можеть море подваривать; положивъ на бутылку 
морса дв столовыя ложки сахара, дать векипёть раза 
два. „Держать сокъ въ холодной кладовой, или въ су- 
хомъ погрёбф; также, для предохранешя оть порчи, 
можно влить въ каждую бутылку по двф чайныя ложки 
прованекато масла. 
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618. Лимонный сокъ, _ 


Взять ‘вколько’ угодно лимоновъ,! ОЧИСТИТЬ ©Ъ НИХЪ 
вожу; наблюдая, чтобъ. не’ было попортивиихея и зат- 
нившихь, вынуть сфмяна, размять лимоны; положить ВЪ 
чистый холетинный мфшокъ; выдавить’ сокЪ, процвдить 
сквозь частое! сито, разлить въ. бутылки; 


$ р 619. Сокъ изь крыжовника, 


Очистивь незрёлый крыжникъ, истолочь его въ д6- 
ревянной ступе®, выжать сокъ, налить въ бульшую 6у- 
тыль или банку, положить туда 2—3 ломтиками нар$- 
занные лимона безъ зеренъ, и, Завязавъ тряпочкой, по- 
ставить на двз недфли на солнце. Когда жидкость 
устоитсях то’ слить сверху чистый сокъ, процфдить, раз- 
лить въ бутылки, положивъ въ каждую по одному лом- 
тику лимона или лимонную ‘цедру, закупорить, залить 
смолою и зарыть торлышками въ песок. Этотъ сокЪ 
двлается тфиъ вкусн%е, чъмъ дольше отоить. Его можно 
сохранять два и три года и изъ него хорошо приго- 
товлять желе; прибавивъ немного воды или лимоннаго 


сока. 


ОТДЪЛЪ ХХХ. 


Печенья. 


А. БАБЫ. 


ты правило. Бабы приготовляются на дрожжахь 
н на бЪлкахъ. Для изтотовлешя какъ первыхъ, такъ и 
послёднихь, особенно большой величины, требуется зна- 
чительная снаровка, а потому лучше печь маленькя или 
средней величины бабы. 
Удача бабъ весы у 
ма МНОГО зависить отъ м 

жей и печки. ее 
р иг должна быть самаго высокаго сорта, сухая и 
ии янная. Часто бабы не поднимаются единственно 
велдетве недоброкачественности муки, 

- т необходимо брать самаго высокаго сорта, гу+ 

и бБлыя. Если дрожжи попадутся пожиже, то ихъ 


нужно положить вдвое и соотвфтственно этому убавить 
молока. 

Сахаръ кладется въ бабы просзянный. 

Млело беретея всегда самбе свфжее, сливочное или 
столовое, и вели нужно растереть, то растирается до 
бла. 

Яйца должны быть самыя свзайя; желтки нужно от- 
дЪлить оть бЪлковъ, процздить и сет до бБла, & 
ёлки сбить въ пфну. 

Для запаху въ ‘бабы кладуть | кардамонъ, гвоздику, 
торьюй миндаль, корицу, ваниль, лимонную цедру, муш- 
валный цвфть, розовое, померанцовое, лимонное или 
бергамотное маело. 

Иногда въ бабы кладуть нашинкованные цукаты, 
кишиишь, изюмъ и коринку. 

Того не слёдуетъ дёлать гуще вафельнаго. 

Верхъ бабы можно оглазировать т гла- 
Зурью.. 

Бабы пекутся въ’ мфдныхъ, жестяныхь и брнижь 
ныхъ, формахъ. Есть и раздвижныя жестяныя ‘и мвд+ 
ныя формы. Если баба печетсявъ бумажной форм, 
10 она ставится на сотейникъ или крышку отЪ ка- 
стрюли. Вумажныя формы дфлаются изъ толотой 'бу- 
маги. ' 

Форма всегда вымазывается масломъ, и ‘обсыпается су- 
харями, 

Смотря по величин и различно время печеня: боль- 
шя бабы оставляются 1'/», а средней величины 1 часъ 
ВЪ | Печи. 
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Печь должна быть жарко натоплена, сли же она 
слишкомь горяча, то лучше ее послв выстудить- 
Еакъ узнавать степень жаркости печи было сказано 
выше. 

Вообще 000. приготовляются слфдующимь образомъ: 
сившавь '/з чашки хорошихъ дрожжей съ 1 стак. воды, 
замзеить мукой, какъ на вафельное тфето, посыпать 
мукой сверху и, покрывъ, поставить въ теплое мфето; 
когда тВето поднимется и растрескается, прибавить въ 
опару-2 стак. молока, посолить, прибавить муки, чтобы 
тфето было погуще и дать еще разъ немного подняться; 
когда поднимется, прибавить 1 стак. тепловатаго мо- 
лока, 5 яицъ (желтки и бЪлки отд®льно) и °/з стак. 
сахару; все это хорошенько вымфейть и бить до т№хъ 
поръ веселкой, пока тЪ%ето не станеть чисто отставать 
отъ чашки; потомъ дать ему еще разъ поднятьея, поло- 
жить вое прочее, размфшать, положить яичные бфлки, 
вылить въ форму, такъ чтобы оно занимало только по- 
ловину ея, дать подняться еще на одну четверть и по- 
ставить въ печь, воткнувъ осторожно дв соломенки. 
Через часъ вынимають одну соломенку, не трогая бабы: 
если она суха, значить баба испеклась, если же иЪтъ, 
то оставляютъ ев еще на 20—30 минуть въ печи. Вы- 
нувъ изъ печи бабу, если она пеклавь въ бумажной 
форм, кладуть осторожно на бокъ на подушку и’ оето- 
рожно поворачивають ее на всЪ стороны, пока она про- 
стынетъ, чтобы она не сдзлалась кривобокою; если же 
бабу пекли въ металлической (жестяной или м%дной) 


форыВ, то дають ей простыть, не вынимая изъ формы. 
22 


Въ послёднй не слфдуеть давать подниматься тёсту, 
потону что ВЪ такомъ случав баба. легко можеть светь 
или ‘сдфлаться внутри пустою. 


а. БАБЫ НА ДРОЖЖАХЪ. 
620. Баба изъ гренкахь орЪховъ. 


` Заменить тфото изъ в стакана дрожжей, 1'/з стак. 
нолока и 2 став. муки и поставить его въ теплое исто; 
растереть отдфльно до бла 3 ложки еливочнаго масла, 
сыфшать еъ 1/2 стак. сахара, вбить б желиковъ, по- 
стоянно ившал, положить туда 1 фунта мелко изруб- 
ленныхь грецкихь орховъ, 1/з стак. коринки, “/з стак. 
киПуиша и крёикую пфну изъ 5 бфлковъ, веыпать 9 
фунта муки, перем тать хорошенько съ онарой, когда 
она подниметея и потрескается, выложить въ форху 
ит. д. 


621, Баба шахраная польская. 


Замфепть тесто па, Иа стак. дрожжей и 1 стак. воды, 
поставить въ тенлое мфсто; когда поднимется, выбить, 
влить 2 стак. волока, посолать, прибавить муки и дать 
ОПЯТЬ. ПОДНЯТЬСЯ; потомъ положить сахару, киируишу, ко- 
ринки, кардомона */4 с. растоилениаго масла, 1 рюмку настоя 
изъ шафрана, все это разифшать, даль немпого подняться, 
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хорошенько выбить веселкой, налить въ форму; выма- 
занную маеломъ, дать подняться и ветавить на полтора 


часа въ печь. 


622. Баба украннская заварная на сливкахъ, 
(вышиною въ нол-аршина). 


Заварить два стакана муки однимъ стаканомъ густыхъ 
сливокъ, разм шаль до гладкости. Бить отдфльно 36 
желтковъ пока не побёлёють, поставить посудину въ 
теплую воду, положить полетакана дрожжей, процёдивъ 
ихъ сквозь сито, размфшать, влить это въ заварную 
нуку, хорошенько выбить, дать подняться, прибавить 
немного соли и еще 2\з стакана муки и мфоить пол- 
часа; затВиъ прибавить полстакана растопленаго масла, 
3/. стакана сахара, немного кардамона, лимонной цедры, 
розоваго масла или чего другого для запаха и изеить 
тВето до тВхь поръ, пока въ немь не станутъь по- 
являться пузырьки. Налить третью часть формы, дать 
тВоту подняться на столько же, и ветавить на полтора 
часа въ горячую печь. 


623. Баба шахранная заварная. 


1/4 стаканъ нуки заварить полетаканомъ молока, раз- 
иЪшать до гладкости, дать остыть, прибавить “/з ота- 
кана, дрожжей, два стакана желтковъ и два бфлка, хо- 
рошо разбитыхь и процфженныхь, дать подняться въ 
тепломъ мот. Затфиъ всыпаль еще 1*/4 стакана муки, 
такъ чтобъ образовалось такое густое т%0то какъ на 
оладьи, мФейть какъ можно дольше, прибавить т ета- 
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кана ‘сахара, уз ложки вывушеннаго шафрана, “/з_ ста= 
кана теплато‘растопленаго ‘масла, мФеить тесто до тЬхъ 
поръ, пока оно не станеть отставать отъ рукъ, налить 
въ форму, вымазанную масломъ и обсыпанную сухарями, 
дать еще разъ подняться и вставить на одинъ часъ 
въ печь. 


Ь. БАБЫ НА ББАКАХЪ. 


Прим чан!е. Этого рода бабы пекутся въ бумажныхь 
формахь, вымазанныхь масломъ, и не вынимаются изъ 


вихъ, пока совершенно не остынутъ. 
Онф не поднимаются такъ. высоко какъ бабы на 


дрожжахь, и потому тфетомъь наполняется °/« формы. 
‚ 624. Баба снЪжная, 


Обивъ пфну изъ восьми блковЪ, положить восемь 
чайныхь ложекъ картофельной муки и полетакана са- 
хара, четверть вершка истолченной ванили, разифшать, 
переложить въ форму и вставить на одинъ часъ въ не 
слишкомъ горячую ‘печь. 


625. Баба миндальная. 


Истолочь четверть фунта очищеннаго сладкаго и де- 
сять  штувъ горькаго миндаля, иъшать чаеъ въ камен- 
ной чаше, вбивая по одному пятнадцать процфженныхь 
желтковъ; подеышая за каждымь желткомь немного са- 
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хара, такъ чтобъ веего положить полстакана, затёмъ 
прибавить немного мушкатнатго цвфта или толченаго 
кардамона и пятнадцать сбитыхь бфлковъ; размвшать, 
налить въ вымазанную масломъ и обеыпанную сухарями 
форму и ветавить въ довольно жарко натопленную печь. 


626. Баба изъ ржаныхь сухарей. 


Растереть до бла десять желтковъ съ ?/з стакана 
сахара, всыпать четверть стакана просфянной муки изъ 
ржаныхь сухарей, одну ложку крупичатой муки, пол- 
золотника толченой гвоздики, одинъ золотникъ корицы, 
ползолотника бадьяна или кардамона, размвшать до 
тладкости, прибавить десять сбитыхь бёлковъ, рази%- 
шать, налить въ вымазанную масломъ и обеыпанную ©у- 
харями форму или кастрюлю, и вставить на 1—1 72 
часа въ печь. : 


В. РАЗЛИЧНОЕ ПИРОЖНОЕ КЪ КОФЕ, ЧАЮ, ШОКОЛАДУ, 
ГЛИНТВЕЙНУ и проч. 


627. Пирожное съ анисомъ. 


Растереть до бфла четыре яйца съ однимъ стаканомъ 
сахара, положить полтора стакана муки и двф ложки 
аниса, хорошенько разиВшать, положить ложкою на же- 
лЬзный листъ, посыпая’ анисомъ, и дать подрумяниться 
въ печкз. 
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628. Миндальное пирожное. 


Сбить ину изъ’ четырехь бфлковъ, подеыпая, поне- 
иногу 3/4 ‘стакана сахара, полотакана самой сухой муки 
й штувЪ десять истолченнаго горькаго миндаля, хоро- 
шенько разизшать, намазать воскомъ желёзный листъ, 
посыпать немного мукою, выпускать на него тфето раз- 
личными тонкими фигурами и дать обсохнуть въ теп- 
ломъифств: затБыъ ветавить въ вольный духъ, наблю- 
дая, чтобъ не пригорвли. Когда испекутся, ВЫНУТЬ ИЗЪ 
печки, дать немного остыть и снять ножомъ. 


629. Широжное къ шоколаду, 


Взять '*/з стакана просвяннаго сахара, бсифшать съ 
ивною ‘изъ четырехъ б®лковъ, подсыпая понемногу 3/1 
стакана сухой зуки ий четверть чайной ложки ванили. 
Далфе поступать, кавъ сказано въ предыдущемъ номер. 


630: Широжное къ кофе, 


Растереть до’бла четверть фунта растопленаго масла 
©ъ полустаканомъ сахара, вбить по одному три яйца, 
прибавить 1‘ стакана сухой муки, размфшать, сдфлать 
небольшя круглыя булочки, положить на выназанный 
маслом желёзный листь, посыпать мелкоизрубленнымь 
ниндалемь и вотавить въ среднюю ‘печь. 


631. Пирожное на скорую руку. 


Растереть до бфла четверть фунта масла, вбить. два 
яйца, положить полстакана сахара, сокъ и цедру изъ 
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в лимона и одинъ стаканъ муки, хорошенько рази%- 
шать, намазать на бумагу, вымазанную масломъь и поло= 
женную на желёзный листъ, испечь до половины тотов- 
ности, ‘разрёзать на четырехугольные кусочки и вотавить 
въ печь. 


С. КУЛИЧИ и БУЛКИ. 


Общее правило. При печени булокь и вуличей 
нужно соблюдать всв т правила, которыя мы привели, 
говоря о бабахъ. Но кромв того необходимо наблюдать: 

1) Чтобъ тфето было такъ густо, чтобъ его можно 
было рфзать ножомъ и чтобъ оно при этомъ не тяну- 
лоеь и не надо бы было подвыпать муки, а только/‘не- 
иного смазать руки масломъ. 

2) Тфето мвеить руками или выбивать веселочкою 
до тхъ поръ, пока оно не етанетъ отставать отъ рукъ 
и стола или корытца. 

3) Тьету давать подниматься три раза: 1) растворивъ 
его, 2) замфеивь и 3) уже на лист. 

4) Тесто ставить нужно въ теплое, но’не отнюдь не 
горячее ифсто и покрывать’ нёсколько разъ сложенною 
салфеткою. ` 

5) Мука берется самая сухая и проевянная. 

6) Если були пекутея на листахъ, то смазать первыя 
сверху яйцомъ. 

1) Если булки пекутся въ бумажныхь форнахь, то 
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вымавать эти послдЕя  масломъ и тёето должно быть 
ВЪ такоиъ случаВ такъ густо, какъ на’ оладьи. 

8) Вынувъ булки изъ печи, положить ихъ ОДНИиЪ 
краемъ на столъ, & другимъ на р№шето (если он% пек- 
лись на лист) и покрыть памоченною въ водф и вы- 
жалою салфеткою. 


632. Куличъ, 


< Взять хорошей’ крупичатой муки десять фунтовъ, 
отдфлить два фунта муки и сдфлать изъ нея опару = 
двухъ бутылкахь парного молока, положить двф ложки 
дрожжей, поставить въ теплое нЪето, чтобъ опара, взошла. 
Между тВиъ растопить полтора фунта коровьяго Е 
процёдить сквозь сито въ муравленную чашку; орда 
масло отанеть остывать, тереть деревянною дожою ВЪ 
одну сторону, пока оно сдфлается густо и бло, какъ 
смотана; тогда положить въ масло одно за другимь шесть 
яиць, продолжая тереть. Давъ опар хорошо подпяться 
Положить вЪ НФ масла, немного соли, кардамона ко- 
рицы и мушкатнаго цвфта, замфеить густое ото, ВЫ- 
ифшать хорошенько, дать раза два подняться, и каждый 
разъ бить минуть десять веселкой. Потомь выложить 
на столь, перевалять, раздфлить на три части, скатать 
одну большую булку; другую булку скатать въ половину 
большой, положить на первую, и наконець третью ска- 
тать маленькую булочку, уложить наверхъ, разрзать 
65 четырехь сторонь и даль ей фигуру креста. Изъ 
этого ще тфота сдёлаль кавм хочешь украшения, на- 
принфрь: раскатавъ тесто веревочкой, толщиною 8$ гу- 
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иное перо или тоньше, вывести разныя фигуры или родъ 
фестоновъ. Давъ куличу хорошо разойтись, натыкать 
ниндалю и изюму, & сажая въ печь, вымазать сырымъ 
яйцомъ. Должно наблюдать, чтобъ куличъ хорошо вы“ 
пекся, но не пересидёль, что можно узнать по легкости 
кулича, или проколовъ его тоненькой деревянной спич- 
кой. Когда нвеять твото, можно положить въ куличь 
толченаго миндалю, сахара и шафрана, размочивъ его 
въ молокз и процфдивъ сквозь салфетку. 


633. Куличь заварной, 


Заваривъ одинъ стаканъ муки однимъ стаканомъ но- 
лока, размфшать до гладкости, даль остыть, прибавить 
1/3 стакана дрожжей, дать. подняться. Между тёиъ 
растереть десять желтковъ съ \/з стакана сахара, а б%л- 
ки сбить въ пёну, положить это въ тЪсто, дать вто- 
рично подняться; прибавить полотакана теплаго растоп- 
ленаго масла, всышать еще три стакана муки, выбить 
хорошенько тфото, сложить въ бумажную форму, выма- 
занную масломъ, дать еще разъ подняться тфоту и вота- 


вить въ горячую печь. 
634. Булки обыкновенныя. 


Растворить тсто изъ полутора стакановъ теплаго 
молока, 3 стакана дрожжей и трехъ стакановъ муки, 
выбить, дать подняться, положить немного соли, три рас- 
тертыхь до бЪла съ 4 стакана сахара желтка, 8/в ста- 
кана растопленаго масла, пфну изъ трехъ ОЪлковъ, 
3—4 стакана муки, тавъ чтобъ образовалоеь такое гу- 


ен 


вто твето, которое можно бы 6 


дать еще’ разъ, подняться 
ЛИстЬ, : 


печь. 


ыло  рёзать ‘ножонъ; 
Е едвлать булки, Сложить’ на 
й вотавить На ОдинЪ о часъ въ 


635. Булки воздушныя, 


Растворить тесто изъ тр 
стакановъ теплаго’ иолока ‘и 
подняться, положить 15 


6хЪ ‘стакановъ муки; 11/2 
3, 
/® стакана дрожжей, дать 
растертыхь до‹бЪла съ полу- 
полстака, 
ее р на теплато - 
м и ненного корицы, еще три ста - 
› ЗАибоить, выбить ‘веселкой; дать подняться т 
‚ на- 


ЛИТ ВЪ 0 мажн] дат р: 
у ЫЯ фориы а 
ь еще. разъ по 
й подняться и 


О. СУХАРИ и ЕРЕНДЕЛИ. 


636. Сухари обыкновенные. 


Пригото: 
СЕ Е ТОЧНО также тЬето, какъ для вренделей 
Е нЕ № 639, скатать неболышя булочки 
и елВзный листь, дать разойтись, вамаать 
и и т Когда кренделя поспвюте` 
на) и 
и › нарззать острымъ ножомъ ломти- 


ВЪ п 

почет м р или разрёзать каждую бу- 
ть ВЫШЛ 

ВЪ, печи ) ышло два кружка, высушить 


9%! 


637. Сухари очень вкусные, которые долго не 
черстввютъ. 


Сизшать пять слегка сбитыхъ  бфлковъ, четверть. 
стакана дрожжей н одинъ стаканъ муки, дать под- 
няться, прибавить затёиъ два стакана муки, 8/4 ста 
кана кипящахо молока, подвыпая’ понемногу еще три 
стакана ‘муки; затёиъ положить пять растертыхь до 
вла съ полустаканомь сахара желтковъ и мЪелть до 
тЪхь поръ, пока твего не будеть отставать отъ руЕЪ; 
тогда влить три четверти ставана горячаго растопле- 
наго масла, хорошенько вымфеить и дать вторично под- 
няться. Въ остальномь поступать, вавъ сказано ВЪ 


предыдущемь номер. 
638. Сахарные крендели. 


Взять двфнадцать яицъ, отдёлить желтки отЪ б%л- 
ковъ, положить въ желтки чайную чашку мелкато са- 
хара, потереть четверть часа ложкою, прибавить ложку 
растопленаго коровьяго масла и ДВЪ ложки сливокЪ, 
бълки взбить, выложить туда же, замфоить твето. На- 
дЬлавъ изъ этого твета небольшихъ кренделей, уложить 
на листъ; ПОТОМЪ ВЗЯТЬ ОДИНЪ ЛИЧНЫЙ ЖелтокЪ и ложку 
сливокъ, сбить вифетв, вымазать крендели, посадить 
въ печь. 


639. Крендели изъ кислаго тета, 


Взять стаканъ теплой воды, положивъ въ воду дв 
ложки дрожжей, замфеить изъ врупичатой муки густое 


твето 

рав Е м и, а потомъ развести треня стака- 

ее и и ыы замфоять крутое ТВето; когда 

и имется, Посыпать на столь муки, вы- 

рае р вЪ него, фунтъ’ чухонскаго Вела 

вы ашку сахара, немного кардамона: 
} нато цвзта, — ножно Положить, к 


мятко. То 
та м надфлать вренделей, положить на желфз 
а Ре разойтись, вымазать сырыми яйцами 
› ПОСАДИТЬ ВЪ п , 
но ечь, ВЪ ВО. 
Чтобъ крендели хорошо ен ЛЬНЫЙ Духъ, 


Е. ХЛВБЫ. 
640. Французеке хлЪбы. 


Взять 
и р теплой воды, дв ложки дрожжей, 
р в а поставить въ .тепломъ ифотв, 
и рошо взойдеть, развести четырьмя ста 
› Посолить, ‘замеить тВсто, какое обыкно- 


зать твото на части; скатать б, 

— Улки, или про - 

е а и: На ЛИСТЪ, дать рю 

р и долговатыя булки надр®зать острымъ 

РЕ. ы от одного конца до другаго, Еруг- 
сверху, ‘въ двухь м®етахь ВОЖОнЪ, -9 


ый 


ложку крупичатой муки стереть 6ъ водою, чтобъ не 
было комковъ, развести бутылкой воды, вокипятить, про- 
студить и когда будуть. сажаться въ печь хл№бы,. вы- 


мазать сверху. 
641. Хлббъ къ чаю, 


„Взять фунтъ растопленнаго коровьяго масла, стереть 
деревянною ложкою до’ бфла, положить въ масло восемь 
ялицъ, продолжая растирать, четверть фунта мяткоистол- 
ченнаго миндаля, чайную чашку мелкаго сахара, немного 
корицы и мушкатнаго цвфта, вымёшать хорошенько, 
влить стаканъ сливокъ и дв ложки дрожжей, замф- 
сить крупичатой мукой, поставить въ тепломъ мветв. 
Тесто замфеить немного гуще, чВмъ дЪлается на оладьи, 
Когда поднимется, побить хорошенько воселкою, поло- 
жить четверть фунта коринки, вымазать одну или двЪ 
кастрюли маслонь, налить въ каждую твота до поло- 
вины кастрюли, дать подняться, поставить въ почь, не 

очень жаркую. Чтобъ узнать, когда хлЬбъ будеть го- 

товъ, взять тоненькую деревянную спичку, вотнуть Въ 
хлфбъ, и если спичка выйдеть чиста, т, е. на ней не 
будеть тьота, то значить, что хлёбъ готовъ. 


642. СладкМ иеклеванный хлЪбъ. 


Когда пеклеванные хлёбы замфшены и хорошо под- 
нимутся, то, смотря по количеству употребленной муки, 
напримёръ: на десять фунтовъ, взять фунть хорошей 
сахарной патоки, нашинковать уз фунта простой поме- 


и 


ранцевой коркиои по полуфунту оббахаревной и: 
И виельбинной корки, прибавить ‘по золотнику' ^ карда- 
мону, корицы тии мушкатнаго цвфта,” Развести патоку 
Ставаномъ тешлой воды, влить ТБето, положить туда же; 
нащинкованную КорБу и духи, вымонть, подбавить не- 
иного муки. Когда тфето поднимется, передлать въ 
Еруглые хлёбы, даль хорошо ' разойтись, вымазать моло- 
ДЫНЬ” ввасомъ ‘или кислыми 'Щами, посыпать ТмИНОмЪ, 
посадить Въ печь, 


643. Сатные хлЪбы, 


Когда дона пекуть хдфбы, то: веегда оставляють 
ВЪ ЕВаШН Кусокъ тБета, скатавъ изъ’ него небольшую 
булку и’носыпавь мукою: Ставя хлфбы, ‘нужно снать 
въ обтавленнаго’ тета, завохшую корку, развести его 
теплой водой; разбить хорошенько веселкой, ` подбить 
двуия фунтами муки, поставить ВЪ теплое мвото. Ве: 
черомъ, развести теплой водой, заивенть, вымёталть и 
разбить: конки‘ веселкой. Раствору должно ‘быть немного 
мене половины кваши, Растворить '1%сто такъ густо, 
чтобъ можно“ было брать ТОЖкою, поставить квашню ‘въ 
теплое ифсто. Поутру, смотря по количеству приготовляе- 
маго хлЬба, влить бутылку или дв теплой воды, по- 
солить, замесить твото, вынфшивать До тЬхъ поръ, пока, 
тВето не‘будеть отставать отъ краевъ’ ввашни, Самое 
главное въ приготовлени ХЛбовЪ — вынзшивание: ВЫ- 
ифшивають Весломъ, или, вымывъ руки, мвеять рукою. 
Выифойвши хлЬбы, сравнять тфето рукой, посыпать ну- 
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кою и накрыть квашенникомъ. т: а 
рекатать въ хлЁбы, положить въ хль и у пн, 
сыпавъ муки, и дать въ чашкахъ пя И В 
посыпавши на лопату муки, вываливать и. 
жать въ печь. Сажая въ печь, а Е Е 
бы квасомъ и посыпають тминомъ. р Е 
й Ъ печь хлфбы на капустныхъ листьяхъ. и 
и сидЪть въ печи хлбамь, съ и. 
: й 
Е нельзя, ибо это а Е 
хлЪбовъ: ковриги въ двфнадцать фунтовъ ь т а 
Жжны сидфть въ печи около трехъ о ти: 
фунтовь два часа, но между тВмъ ихъ над а 
менамъ вынимать и смотрфть, не И ря 
Также узнають спёлость хлбовъ по зву ) Е 
хлЬбы видятъ другь къ дружеВ близко, и. р 
которыми они соединяются, корки не К. и 
вынувъ изъ печи хлёбъ, прижать это т И 
и оно опять отойдетъ, значить, что ПИ и 
Вынувъь изь печи хлЬбы, А м и ь 
вверхь дномъ. Ршетные хлвбы пеку ть т и 
съ тою только разницею, что вмЪфето сита, 
рбшетомь и мзелтъ ихъ круче. 


ОТДВЛЪ хххи. 


Запасы въ прокъ. 


А. ЗАПАСЫ ИЗЪ ИЛОДОВЪ и ОВОЩЕЙ. 


644. Вишни. 


0 
тобрать сифлыхъ, но не мягкихь вишень, обрзать 


вВточки. Положить на дно банки эстрагону и базилики, 
укладывать вишни,  пересыпая сахаромъ; сверху за. 
врыть эстрагономъ и базиликомь. Вскипятить хорошаго 
уксуса, положить въ него корицы, гвоздики и немного 
<оли, простудить, налить вишни. На десять фунтовъ 
ие положить пять фунтовь сахара, а на штофъ 
Уксуса по золотнику гвоздики и корицы; завязать банки 


| 
писчей бумагой, держать еначала на льду, а потомъ по- 
ставить на сухой погребъ, 


645. Сливы. 


В: 
зять спёлыхь, но еще твердыхъ сливъ, не скоро- 


ай 


спёлыхъ, а осеннихь, хорошато рода.`На сотню сливъ 
сдфлать разеоль изъ трехъ фунтовъ патоки, трехъ 6у- 
тылокъ уксуса, прибавить въ него три золотника ко- 
рицы и два золотника гвоздики, и ве вифстВ проки 
пативъ, простудить. Положить на дно банки эстрагону. 
потомъ уложить сливы, закрыть сверху эстрагономъ, на- 
лить разсоломъ, поставить въ сухой погребъ на нед®лю, 
Черезь недфлю слить разсоль, вскипятить раза два, 
остудить и вылить опять на сливы, дать стоять еще 
недфлю. Наконець, выложить сливы, вмфетв ©ъ разво- 
ломъ, въ тазъ или кастрюлю, векипятить раза два, 
остудить, сложить въ банку, завязать, поставить въ 
погребъ. 


646. Яблоки и груши, 


Яблоки для мочешя должно выбирать изъ дучшихь 
сортовъ, которые могуть долго лежать не портившиеь. 
По сняти яблоковъ въ деревьевъ, должно дать имъ 
полежать мёояца два, а потомь, отобравъ сколько 
нужно, переныть, уложить рядами въ боченокь или 
кадочку, пересыпая, каждый рядъ эстрагономъ и бази- 
ликою; наложивъ такимъ’ манеромъ полную кадку, на- 
лить слабымъ разсоломъ. Разсоль праготовить слфдую- 
щШ: на ведро воды положить четверть фунта соли и 
по горсти эстрагову и базилики, уварить, простудить и 
налить яблоки. Для разеолу лучше брать воду колодез- 
ную. Если захочется сохранить яблоки долго, то брать 
яблоки изъ крФикихь сортовъ, какъ напримфръ: анто» 


новемя. арабемя, лимонныя, а для скораго расхода 
93 
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хорош 1 
— п титовевя, анисовыя долговЪтки и другихъ, сор- 
т т а ханераии, Взявъ хорошаго 
ре — у ить какъ сказано о яблокахъ. Дру- 
и ромъ жать труши слёдующимь образомь: 
дро колодезной воды, положить четверть фунта 
чи, три фунта сахарной патоки, или меду; горсть 
а и базилики, по золотннку корицы и твозди- 
ый - фъ — хорошаго ренскаго уквуса, уварить. Уло- 
ое банки или боченки, пересыпавъ эетра- 
кои, налить разеоломь. Этимъ же раз- 
о МОЖНО наливать смородину, вишни, дернъ и 
ое Употреблять для разсола лучше сахарную 
. 7, нежели недъ. Еели кто хочеть иуфть прочное 
ый о то развоть приготовлять съ саха- 
нь о на ведро колодезной воды шесть фунтовъ 
ь ру томт уварить разсолъ, чтобъ осталось только 
Оо прибавить въ него ‚дв бутылви уксуса, 
ти о не ‘оли, эстрагону и чабру по тороти, 
ры здики по золотнику, ВСКИПЯТИТЬ, Давъ 
м Ат плоды или ягоды. Такимъ образомъ 
ли ляЮть малину и виноградъ; уложить въ банки 
", пересыпавъ сахаромъ, налить разеоломъ. На пять 
о тЫ и винограда взять толченаго сахара 
| травами малину и виноградъь не 
нужно. Барбарись, оборвавъ съ вБточекь можно. на- 
лить ТВМЬ же разсоломь, которымъ вазано Наливат 
малину, но его лучше насыпать въ бутылки. : 
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647. Дыня и арбузъ. 


Дыня и арбузъ наринованные. Очистивъ дыню 
или арбузъ, разрфзать на куски, нашинковать гвозди- 
кой, пересыпать сахаромъ, налить уксусомъ и оставить 
такъ до елвдующаго дня. На другой день елить уксусъ, 
вскипятить, положить туда куски дыни или арбуза, 
отварить до готовности, только не разваривая; сложить 
въ банку, пересыпая корицею и гвоздикою, налить 
уксусъ, давь ему остыть, завязать банку и поставить 
ВЪ 65х06 и холодное место. На бутылку уксуса нужно 
взать полтора стакана сахара. 


648. Моченая бруеника, 


Перебравь и перемывъ сифлую бруснику, положить 
ее въ горшокъ, вскупятить одно ведро воды съ двумя 
фунтами сахара, меда или патоки, двумя золотниками 
гвоздики, двумя золотниками лавроваго листа и двумя 
золотниками корицы, дать остыть и налить на ягоды. 


649. Маленьке огурчики или корнишоны. 


Взять маленькихь огурчиковъ, еще не совефмъ вы- 
росшихь, очистить съ обоихъ концовъ т, е., ерёзать 
цвфть и вфточку, перемыть, положить въ холодную ко- 
лодезную воду часовь на шесть; потомъ откинуть на 
сито, дать обсохнуть. Сложивъ огурчики въ какую ни- 
будь посудину, посыпавъ солью, оставить тавъ, пока 
отъ выступающаго изъ нихъ сока, воль станеть распу- 
скаться; тогда сложить въ банки, цересыцая эстраго- 

к 


эоо 


номьъ, базиликою и укропомъ. Затёмъ налить елфдую- 
щимъ разсоломъ: взять хорошаго ренскаго уксуса двё 
бутылки ‘и бутылку воды, три ложки соли, одинъ’стру- 
чокъ перца’и шесть золотниковъ’ сахара, векипятить; 
простудить, ‘вылить на огурцы, завязать банки и вынести 
въ погребъ; 


650. Маленьше. огурчики, приготовленные на манеръ 
иЪжинскихь. 


'Набравь небольшихь’ огурчиковъ, въ вершокъ или 
„Нбсколько болфе, ерфзавъ цвфтокъ и стебель, перемыть, 
положить на ночь въ холодную воду, лучше въ коло- 
дезную; поутру откинуть на сито. Между тВмъ приго- 
товить слдующ разсолъ: взать ренскаго уксуса пол- 
ведра, соли четверть фунта, сахару шесть золотниковъ, 
бухой молотой горчицы столовую: ложку, три стручка 
перца, вскипятить, процфдить сквозь сито, ортудить. 
Огурцы укласть рядами, пересышая каждый рядъ эстра- 
тономъ, укропомь и ‘базиликою, также’ употребляють 
листья черной вмородины и персиковыя листья; положить 
стручковаго перца, налить разсоломъ. Еели солятъ въ 
боченках%, то обыкновенно вынимають у боченка. одно 
дно; наложивъ полонъ боченокъ, закупоривають наглухо, 
потомъ, вливъ во ‘втулку разсоль; также закупорить. 


651. Соленые огурцы. 


Огурцы составляють необходимый зимшЙ запасъ; за- 
тотовлен!е ихъ очень просто. Главное, что’ должно на- 
блюдать при солеши огурцовъ, состоить‘въ томъ, чтобъ 


соль была хорошаго качества, посуда чистая и прочная; 
солить начинать съ половины августа. Когда много. за- 
тотовляють огурцовъ, то надобно разобрать ихъ, ворта 
на два или на три; лучийе, чистые и крупные огурцы 
въ одинъ сортъ; поменьше и желтые въ другой, а огурцы; 
съ патнышками въ трей. Перемывъ огурцы въ двухъ 
водахъ, складываютъ на лотки или ршета, чтобъ стекла 
вода; потомъ приготовить разныхъ травъ: укропу, чабру, 
эстрагону, листьевь черной смородины и вишневыхь, 
Кадка, въ которой солять огурцы, должна быть хорошо 
выпарена, въ ней, кром® огурцовъ, ничего солить не 
должно; опорожнивиияея огуречныя кадки тотчасъ вы- 
мыть и прибрать къ иЪфоту; за мфеящь до соленья, не 
худо налить кадку водой; чтобъ она замокла, а потонъ 
выпарить съ можжевельникомь и душистыми травами. 
Усыпавъ дно кадки приготовленными травами, уклады- 
вать огурцы, пересыпая каждый рядъ эстрагономъ, ча- 
бромъ, укропомь и смородиннымь листомъ; продолжать 
такимь образом, пока не наложится полная кадка; 
сверху засыпать травами, наложить кругъ, спускить 
кадку съ огурцами въ ледъ. Разсоль приготовить слё- 
дующ: на ведро колодезной воды положить фунть 
соли; иногда владутъ болфе, но тогда огурцы надобно 
скоро держать. Чтобъ узнать, ‘въ пору ли разсолъ, 
опустить. въ него куриное яйцо; вели оно не потонетъ, 
то значить, что разооль довольно солонъ, & когда яйцо 
потонеть, ‘надобно еще, прибавить соли. Наливають 
огурцы варенымъ разсоломъ. Распустивъ въ водЪ соль, 
дать отетояться, слить, процфдить сквозь вито, налить 
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отурцы или, вокипятивъ, остудить, налить огурцы; также 
наливають огурцы и горячимъ разсоломъ. Сначала огурцы 
накрыть одним кружкомъ, и черезъ нфоколько дней 
наложить камень, а воли огурцы уложены въ боченкахъ; 
то, ветавивъ дно, налить разсоломъ, закупорить наглухо 
втулку. Подь огурцы ножно употреблять посуду изъ 
подъ соленой рыбы, но только чтобъ въ ней не была 
попортившался соленая рыба; также боченки изъ подъ 
растительнаго масла, вынывъ, выпаривъ и подержавь въ 
нихъ нфеколько времени воду. При солени кладутъ въ 
огурцы чеснокъ и хрёнъ; очистивъ коренья хрёна, на- 
рЬзать небольшими кусочками. 


652. Никули, 


Пивули приготовляются такимъ образомъ: взять цвЪт- 
ной капусты, молодыхь стручковъ сахарнаго гороха, мо- 
лодыхь стручковъ фасоли или турецкихь бобовъ, не- 
большихь яблоковъ и грушь, недозрвлыхь дынь и арбу- 
З0вЪ; очистивЪ съ нихь кожу, разрёзать на части, ср}- 
зать мякоть, нарфзать кусочками разнаго вида. Все это 
по разницв поварить ненного въ легкомъ разсолв, не 
давая однакожь кипфть болфе трехъ разъ; стручки и 
турецее бобы вскипятить одинъ разъ, а огурчики обдать 
горячимь разсоломъ. Приготовить для пикулей слёдую- 
Ш разеоль: на дв% бутылки врёпкаго увсуса положить 
ползолотника гвоздики, одинъ стручокъ перца, столовую 
ложку горчицы, четверть фунта сахара, дв столовыл 
тожЕи соли и тореть эотрагону, сварить, процёдить 
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сквозь сито, дать отетояться. Вее, что приготовлено для 
пикулей, откинуть на рышето и дать стечь разсолу. 
Потомъ взять спфлыхъ, но еще врфпкихь вишень и 
сливъ, зеленыхь стручковъ перца и зеленыхь сфнянЪ 
капуциновъ, обдать кипяткомъ, дать остыть, откинуть 
на сито. Перенфшавъ хорошо приготовленные пикули, 
уложить въ банки, пересыпая эстрагономъ, ан 
и горошчатыхь перцемь, налить приготовленнымь раз- 
соломъ, завязать банки, поставить въ погребъ. 


653. Капуста. 


Капусту заготовляють обыкновенно въ концё сен- 
тября и въ началь октября. Отобравъ бёлые кочни, 
спустить съ кочерыжевъ листь, осматривая, нЪть ыы 
тнили или червей, изрубить мелко, посолить, выизшалть, 
положить аниеу пополамь съ тминомъ. Приготовить чи- 
стую кадку, положить на дно кадки ломтя два рёшет- 
наго хлфба и два корня свеклы, очистивъ ев и нарё- 
завъ тоненькими ломтиками. Потомь укладывать въ 
кадку капусту, убивая дереваннымь пестомъ, чтобъ ка- 
пуста плотно легла; когда наложится полная кадка, 
положить кругъ, а сверху камень, дать етоять н®сколь- 
во дней въ тепломъ ифетв. Давъ капуетв закиснуть, 
поставить въ погребъ. Н%которые кладуть въ капусту 
крошеный лукъ, & вифото тмину и анису сёмена укропа 
или чернушку. 

654. Шинкованная капуста. 


Отобрать блыхъ и тугихъ кочней капусты, изшин- 


ковать, пересыпать солью, перетереть: руками; чтобъ ка- 
пуста дала’ сокъ. На пятьдесять кочней капусты, взять 
Ув фунта горошинами перца; шесть ЗОЛОТНИЕОВЪ ГВОЗ- 
дики и четверть фунта аниса“ или тиину, ‘перемфшать 
6ъ (капустой. Приготовивъ чистую кадву, положить на 
Дно, ломоть ‘чернаго» ‘хлЁба; ‘прикрыть .^ его капустными 
ЛИСТЬЯМИ, СЛОЖИТЬ ВЪ (кадву ‘капусту, удавить туго, за- 
врыть кругомъ, положить’ сверху. камень, дать стоять 

. ВЪ ТеПЛОмЪ ифотв, пока не закиснеть, а‘потомь поста- 
вить въ погребъ. Въ шинкованную кашусту кладуть 

. иногда яблоки, если яблоки неболышя, то ЦЗлыми, а 
крупныя пополамз, 


655. Иластинная капуста. 


Отобрать бфлыхь и ЕрВпкихЬь кочновъ ‘капусты, 
больше кочны разрёзать на Двое, а маленьюе оставить 
цёлыни, уложить въ чистую вадку, пересыпать анисонъ 
Или тнинонъ, посыпать немного: солью; а на Дно кадки 
положить ломоть чернаго хлЬба. Потомъ начислить ка- 
пустныхь кочерыжекъ и’ свеклы, положить въ котель 
или кочаргу, влить ведро воды, всыпать полфунта соли; 
дать увариться, ‘чтобъ кочерыжки и свекла сдлались 
жятки, ‘процёдить: ствозь сито; налить этинъ разводомь 
капусту, накрыть кружкомъ, сверху положить камень. 
Приготовивь › пластянную вапусту, поставить въ погребъ, 
НО ТОЛЬКО не на ледъ, чтобъ она изподволь‘закиела: 


656. Грибы: 


Взять ‘средней величины бфлыхъ грибовъ, вымыть, 


откинуть на сито. Приготовить легый разволъ; т 
тылку воды положить столовую ложку соли, при Вы 
укропу ‘и эстрагону, поставить. на огонь: ой ыы 
завицить, ‘положить въ’ него трибы, дать кипфть ы.. р 
верть часа, а потомъ откинуть наленто; Между - 88 
взять хорошаго: крёикаго ‘уксуса, ‘если онъ› очень о 
нокъ, прибавить третью часть противъ уксуса воды, Е 
ставить ‘Въ каетрюлф на огонь, положить ны й 
англйскаго перца и перца горошинами, на, четыре т 
тылки уксуса по золотнику, немного лавроваго ыы 1 
инбирю, дать прокип®ть нфоколько: разъ м 
потоиь остудить. Сложивъ грибы въ банки, налить пр я 
тотовленнымь уксубомъ, сверху залить прованскимъ = 
сломъ, завязать писчей бумагой, поставить въ погре . 
Грибы черные и масляники приготовляють такимъ 
образомъ. 


657. Рыжики. 


Отобрать мелкихь рыжиковъ, вытереть полотенцемъ, 
уложить въ кадочку, пересыпая солью. и перекладывая 
эстрагономь и укропомь; наложивъ полную ме 
сверху закрыть тёми же травами, наложить кор , 
а на ного положить камень. Приготовивъ рыжики, оета 
вить сутки на трои въ тепломъ покоф, а потомъ вы- 
нести въ погребъ. Иногда рыжики отваривають въ не. 
комь разсоль ис заливають уксусомь, какъ оказано 
о. бБлыхъ. грибахъ. 


658. Грузди. ? Г 


Бланки и 'волвянки вымочить сначала. въ холодной 
вод, т. ©. наливъ холодной, водой, ‘дать стоять Сутки, 
потоиъ ‘перемыть, выполоскать: въ чистой вод,‘ отки- 
вуть, на’ ‘сито; ›датв. стечь” водЪ. ‘Взять чистую кадочку, 
посыпать ‘на ‘дно’ соли; ‘укладывать рядами грузди, пе- 
рекладывая ‘укропомъ и’ листомъ черной ‘смородины и пе- 
ревыпая каждый. рядъ ‘солью. ‘Когда наложитея полная 

° вадкау` сверху“ засыпать укропомъ и ‘листомъ. черной 
смородины, закрыть’ вапуетныии ЛИСТЬЯМИ, Наложить 

` вругъ, ана него камень; поставить дня. на три въ теп- 
ломъ: поков, а потомъ вынести въ погребъ. 


659. (Спаржа, 


Обрзавъ у спаржи твердыя части, перемыть, нар$- 
зать небольшими кусочками, въ вершокъ длиною. Влить 
въ кастрюлю уксуса, прибавить понемногу гвоздики, 
перца, торошинами, ‘лавроваго’ листа и соли, поставить 
на отонь. 'Когда’ уксусь закипить, ‘положить спаржу; 
поварить четверть «часа, остудить; сложить ‘въ’ банку, 
сверху’ ‘залить прованскимъ’ маслонъ: 


660. Фасоль, 


Взять молодыхь стручковъ фасоли, ободрать’ съ .60- 
КОВЪ ЖИЛКИ, мелко ‘исшинковать Еаискось, какъ обы- 
ЕНОВенно шинкують для соуса. Взять четыре. штофа 
воды, столовую ложку соли и чайную ложку селитры, 
поставить на огонь. Давъ вод закипть, положить 


ь 
фасоль, векипятить два раза, откинуть на сито, т — 
вод, потомъ высушить въ печи, разложивъ на р з 


661. Зеленый горохъ. 


ы- 
Нащипать стручьевъ, когда еще не ИЕ 
кастрюлв воды; 
оставить на огонь въ 
лущить горохъ. П Зее 
ложить горохъ, дать вокипть одинъ 
когда закипить, по. 
разъ; откинуть на сито, потоиъ высушить въ печи, въ 
у 


легкомъ духу: 
662. Щавель и шпинатъ. 


1) Сушоный щавель. Перебравъ молодой ее 
разложить на скатерти, высушить на и ны 
духь и затёмъ сохранять его или въ ящикахь, пер 

банкахъ, 
живъ бумагой, или въ 
2) Щавель соленый. Очистивъ и перемывъ а 
ве, 
высушить на открытомь воздухв и т . # 
ов 
а, пересыпая солью, 
изъ несмоленаго дерева, 
; ль опадеть; 
него камень; если щаве. 
жить кружокъ и на г 
то прибавить свфжаго. На одно ведро щавеля г. ь 
1/4 фувть соли. Этоть щавель вохраняется въ хо. Бр 
номъ мфств, однако гдф не мерзнетъ. Передъ’ употр 
1 МЫТЬ, 
лентень его нужно вы 
3) Маринованный щавель. Очистивъ и ры 
щавель, выжать воду, изрубить, положить въ т ыы 
5; потом 
пока не погуст®еть; по’ 
ПОСОЛИТЬ’ И КИПЯТИТЬ я 
стечь: вод, сложить въ ведерка, банки или бутыль 


залить жиромъ. 
Шпинать сохраняется сушеный, кавъ сказано выше 


663, укь, 


На 
низать лукъ на тонкую веревочку и повфеить на 


стВну въ сухой теплой кладовой. 


664. Шарлотки' маринованные, 


Нч оть верхней кожицы, посолить ‘и оставить 
та продолжевше сутокъ, потомь вытереть, ‘положить 
Ни вовипяченный съ англ@скимь перцень, ла- 
Листомь и твоздикой 
сварить до мягк 
то ; ост 
=. овтыть, слить ‘уксусь|и шарлотки въ банку, зава- 
ъ пузырем ‘и поставить въ холодное исто 


665. Цвфтная’ капуста, 


ем сохранять св®жую цвзтную капусту. 
ни ры крике ‘кочаны цвётной капусты 
елтыя ‘листья ‘и, ‘пе : 
› перевязавъ’ каждый вере- 
воч : 
‚ ый повфеить ‚ подъ’ потолокъ тавъ, чтобъ ре 
к ке Или: выкопавъ передъ морозомъ 
к ее капусты ‘вифотв. съ землею; ‹ посадить 
ВЪ певовъ или грядку 
изъ земли, перевя- 
завъ надь‘каждымъ и. 
кочаномъ ‘сверх 
и У зеленыя листья. 
вобходимо, какъи 
ожно: чаще провЪ 
подвалъ, осматривать ния 
вочаны и которые начи 
ТИТЬСЯ, ТОТЧасъ же. | и 
употреблять ‚въ пи 
новать. а 
-. т Такинъ образомь цвфтная капуста ыы 
дества и при этоиъ способ сохранен/я` еще’! та 


выгода, что маленьые кочаны продолжаютъ робти и въ 
подвалз. 

2) Маринованная цвЪтная капуста. Очистивъ 
цвЪтную ‘капусту въ соленой водф, положить въ банку 
и залить уксусомь, векипяченныхь съ пряностями. 

3) Соленая цвзтная капуста. Раздвливъ цвЪтную 
капусту на маленьюе стебельки, очистить отъ верхней 
кожицы, положить въ кадушку или банку, налить ки- 
пяткомъ, тотчась же покрыть крышкою и дать по- 
стоять полчаса, потомь отлить на’ рёшето, дать обеох- 
нуть ‘совершенно’ капуетв, положить опять ВЪ банку 
или кадушку, налить вокиначенною соленою водою 
(одинъ стакан соли и ‘три стакана воды), дать остыть, 
покрыть кружкомъ, положить сверху камень и держать 
въ холодное время въ подвалв, а въ теплое — на льду. 
Передь употреблешемь нужно хорошенько вымыть ве 
въ холодной“ вод, нфеколько разъ перемёнивь ее, и 
варить въ большомъ количеств»: воды. 


666. Помидоры, 


1) Цьльные помидоры. Вымыть, вытереть до суха 
помидоры, положить въ горшокъ, ‘залить холодною 60- 
леною векипяченною‘ водою (одинъ стажанъ соли на три 
стакана воды), покрыть деревяннымь кружкомъ или 
тарелкою, такъ чтобъ она касалась помидоровъ. Если 
появляется плесень, то снимать ее, 

2) Пюре изъ помидоровъ. 
на части, очистить оть сока и зеренъ, 


Разрвзаль помидоры 
положить 


въ кастрюлю ‘и’ дать н$околько разъ. векипёть безъ 
воды, затвиъ протереть сквозь сито и варить до тёхъ 
поръ это пюре, пока оно ‘не погустветь, › постоянно: м$- 
шая) затЪиъь дать остыть, положить въ банку, залить 
прованскимь масломъ; . обвязать пузырень. и держать 
ВЪ ХОЛОДНОМЪ И бухомъ ифот%, 


667. Свекла, 


1) Бакъ сохранять свЪжую свеклу. Нужно сло- 
ЖИТЬ ВЪ ПОДВАЛ свеклу въ вид высокой пирамиды, 
скадывая рядами въ кружокъ, корешками въ середину 
и засыпая каждый ‘рядъ пескомъ такъ, чтобъ одна 
свекла, не касалась другой и самыя верхушки были едва 
видны. Въ такомь случа уже рано весною иожно 
имть молодой свекольникъ. 

2) Свекла моченая. Оскобливъ свеклу ножемъ, 
власть ве вЪ кадку и когда эта послёдняя наполниться 
до верху, налить ве рфчною или колодезною водою. 
Отливая разсоль, до Рождества можно доливать свф- 
жею рфчною водою, но посл Рождества, когда свекла 
вымовнеть, этого уже, нельзя дфлать. Если желаютъ 
постоянно имфть, хорош свай разсолъ, то не нужно 
мочить вю свеклу съ осени, а оставив половину, ква- 
бить 06 черезъ каждыя три недфли, 


668. Шампиньоны. 


1) Шампиньоны маринованные, Очистивъ, вы- 


зывъ, обтерши и векипятивъ въ ‘соленой водё шам- 
ПИНЬОНЫ, ОТкИНуТЬ На СИТО, дать остынуть, рН ВЪ 
банку, перевыпая твоздикою; англЙскимь и на: 
перцемь, солью и лавровыхъ лиетомъ, залить нь 
нымъ векипяченнымь съ пряностями уксусомъ, а сверху 
прованскимь масломъ, обвязать пузыремь и поставить 
мото ‚ 
и, апень В. Очистивъ 30 штукъ 
шампиньоновъ, посолить, черезъь 24 часа увотереть лож- 
кою, процфдить, векипятить, снять ифну и разлить въ 
бутылки. 

3) Шампиньоны соленые. Очистивъ» . 
отъ верхней кожицы, больше разр®зать на во 
частей, сложить въ банку, пересыпая солью, рвичалымъ 
лукомь и перцемъ; наполнить всю банку до верху, ее 
ложить деревянный кружокъ, завязать пузыремъ и со. 
хранять въ холодномь мет. Сверхъ арка хорошо 
налить прованскаго масла. Если сока будетъ м 
ного, то слить его и употребить на какое либо ку’ 
шанье; но сокъ долженъ всегда на два пальца покры-, 
вать шампиньоны. 


шампиньоны 


669. Сушеные грибы. 


Грибы сутать обыкновенно блые и черные, & в. 
сушать также масляники, но они не такъ т Е 
сушеньв; еще можно сушить опенки, сморчки : 
пиньоны. Когда назначають грибы для сушенья, и 
ихъ мыть не должно, а только оскрести ножомъ и, обр- 


`Завъ коренья, вздфть на нитки, положить на противни, 
поставить на ночь въ печь. Досущить ихь можно на 
солнц. Грибы для сушенья надобно выбирать молодые 
й крике. 


670. Сушеныя коренья и травы. 


Взять кореньевъ петрушки, пустарнака, 
моркови, вычистить, вымыть, нашинковать каждые ко- 
ренья порознь, обдать ЕИПЯТКОМЪ, ОТкИНУТЬ на сито. 
Когла стечеть вода, разложить коренья на рЁшета, по- 
ставить на ночь ВЪ печь, если за олинъ разь не вы- 
сохнутъ, поставить въ другой разъ. Потомъ сложить 
коренья въ банки, каждые отдльно, и употреблять 
виВето свфжихъ. ` 

Зеленую петрушку, кервель, чабръ и майоранъ заго- 
Товляють въ августв мсяць, когда они еще не поби- 
ты’ утренними морозами. Петрушку и кервель перебрать 
овфжя, непоблекия вфточки разложить на ршето, но- 
Ставить на ночь въ печь; вели за одинъ разъ не вы- 
бохнуть, ножно досушить на СОлНЦф, а потом, сложивъ 
въ банки, ‘сохранять для употребленя. Чабръ, майоранъ, 
эстрагонъ, перечную и простую кудрлвую мяту, связавъ 
ВЪ пучечки, повфеить, на чердакв или въ кладовой, гдЪ 
проходить сквозной вЪтеръ, наблюдая, чтобъ пучечки 
не касались одинъ другаго. 


селлерея п 


671. Яблоки и груша. 


Отобравъ. яблоковъ, очистить еъ нихь кожу, вывер- 
нуть трубочкой или вырЪфзать ножичкомъ обмена, раз- 


ложить на глиняные противни, Поставить въ печь, въ 


самый легюй духъ, а если при англекой кухн® есть 
сушильный шкафъ, то сушить въ немъ; также ый 
сушить яблоки, разрЪзавъ пополамъ и выр$завъ малень 

кии НОЖичкомь еВмена. Груши, или, какъ называють 
ихь во многихь мфетахъ, дули, отобравь спфлыя, уло- 
Живъ на ночь въ печь, на разостлалную солому; а 10- 
томь можно досушивать, ставя на ночь въ печь на р+ 


шетахъ. ь 
672. Ягоды. 
Елубнику, землянику, чернику, смородину и ие 
можно сушить въ печи и на солни$. 


В. ЗАПАСЫ ИЗЪ МЯСА и РЫБЫ. 
673. Говядина. 


Для соленья должно выбирать о говядину и 
взрослой, но не отъ старой скотины. Говядину солят 
обыкновенно въ октябрВ мЪеяцВ. Разрубивъ тушу, для 
соленья въ прокъ, отобрать мясистыя части, & И 
и трудину посолить для скораго расходу. На т т 
довъ говядины взять двадцать фувтовъ соли, фунт и 
хара и полфунта селитры. Усыпавъ дно кадки солью, 


Вт - сыпавъ каждый кусовъ 
положить радъь говядины; пересыпа у 


( 


солью, укладывають плотно одинъ кусокъ въ другону; & 
каждый слой или рядъ говядины пересыпать лавровынъ 
листомь и можжевеловыми ягодами. Когда наложится 
полная кадка, закрыть кругомь и положить сверху ка- 
мень. Сначала поставить товядину наверху погреба, а 
когда начнутся морозы, въ холодную кладовую. Еели 
говядина мало даеть изъ себя соку, то сварить легкй 
разсоль, просгудить и вылить на говядину. 


674. Ветчина. 


Ветчину заготовляють въ февраль °мбсяцв; солятъ 
болфе окорока, но иногда солятъ и лопатки. Отобравъ 
нужное количество для соленья окороковъ, натереть ихъ 
солью, приготовленною слёдующимъ образомь: на пудъ 

‚ СВиНННЫ взять два съ половиною фунта соли, четверть 
фунта селитры и четверть фунта сахару; соль сахарь и 
селитру высушить истолочь мелко, сомвшать все виЪетЪ 
и этою солью натирать окорока. Потомъ сложить око- 
рока въ кадку, наложить кругъ, а на него камень, по- 
ставить въ кладовую. Дня черезъ три переложить око- 
рока, верхше внизъ, а нижн!е вверхъ, и когда будуть 
перекладывать, натереть. ихъ еще немного солью. Если 
окорока не велики, то недфли черезь дв они просо- 
°датея; для большихь окороковъ, давъ полежать имъ не- 
дфлю, сварить разсолъ: на ведро воды положить фунтъ 
соли, четверть фунта селитры и четверть фунта сахара, 
«варить, остудить, вылить на окорока. Поставить кадку 
©Ъ окорокали въ прохладное мфето; недфли черезъ дв 


они будуть готовы, тогда вынуть изъ разболу, повфейть 
на чердакЪ, гдз бы ихъ продувало вфтромъ. Давъ по- 
виевть недфли двЪ, проконтить и повфеить опять на 
чердакъ, а къ лёту, сложить въ ящики, поставить въ 


погребъ. 


675. Языки. 


Приготовивъ соль какъ сказано для ветчины, нате- 
реть языки, уложить въ корчагу, дать лежать имъ не- 
дВлю, поставивъ корчату въ прохладное ивето. Приго- 
товить слфдующий разсоть: на полведра воды, положить 
полфунта соли, три золотника селитры, вокипятить, на- 
лить горячимъ разсоломъь языки, вынесть въ холодное 
уфето, дать стоять сутки. Потомъ, вынувъ изъ разсола 
языки, повфсить на чердак®, а черезъ недзлю про- 
коптить. Языки затотовляютъ обыкновенно весной или 


осенью. 


676. Соленая осетрина, севрюга и б5луга. 


Распластавь рыбу, отр№зать голову, выпотрошить, 
оскрести внутри и снаружи ножомъ, вымыть холодной 
водой, разрёзать на части, дать стечь вод%. Взять на 
пять пудовъ рыбы, десять фунтовъ воли и не 
фунта селитры, перемфшать хорошенько виетв. И 
усыпать дно чистой кадки солью; рыбу, натирая я 
звено солью, укладывать рядами, пересыпая каждый р 
хиблемъ. Когда наложится полная кадка, то т 


слой рыбы засыпать хифленъ, пакрыть вружкомь, на 
и <. 
вругь положить камень, поставить кадку въ погребъ 


677. Духовая рыба, 


Нарьзавъ осетрину или севрюгу, а по нуждВ и 6%- 
угу звеньями, хращи вырьзать, вымыть рыбу въ хо- 
Ходной водф, ПОЛОЖИТЬ ВЪ киПЯТОкЪ и, поваривъ не- 
много, вынуть, выбрать позвонки. Отваръ, въ которомъ 
„варилась рыба, посолить, уварить до бое а 
рыбы разложить на столф, натыкать тВОЗДИКоОЙ. Отба, 
‚вить бульону сколько будеть потребно, налить >. ги 
хорошаго уксусу, положить горощинами перцу, инбирю, 
вардамону и лавроваго листа, поставить а 
когда закипить, прибавить патоки и четверть ра 
осетроваго клею, дать кип ть на умфренномь огнЪ — 
Рыбу уложить въ чистую кадочку, пересыпать м ват 
НЫМЪ орфшкомъ, ВЫЛИТЬ На нее кипящий отваръ ео 
ми спещями, дать остыть, наложить кружокь, отнест 
въ погребъ, поставить на ледъ. На пудъ корой и 
положить перца и инбирю по восьнушкВ фунта, те 
диви и кардамону по пяти золотниковъ, давроваго ли- 
ста 12 золотниковъ, два мушкатные орзшка, истолчел- 
ные или истертые на терк®, четыре фунта аарной па- 
токи, четверть фунта осетроваго клею, полведра ук 
и полведра рыбъяго отвара; сибшавь все ей 
тить часъ. Такииъ же образомъ приготоваЯютЬ ыы 

выхЪ стерлядей. те 


678. ПровЪеная рыба, 


Для балыковъ и вяленья употребляются осетрина, ©е- 
врюга, семга, бфлорыбица и ежаны. Посоливъ рыбу для 
балыковъ, дать лежать ей въ воли около недфли, по- 
томъ, вынувъ, положить въ удобную посудину; векипя- 
тить пива, налить имъ рыбу и оставить такъ, пока 
пиво совсбмъ остынет. Тогда, вынувъ изъ пива рыбу, 
натереть еще солью, и давъ полежать дни два, вынуть 
изъ соли, привязать къ верхнему и нижнему концамъ 
балыка тоненьюя веревочки, повесить въ такомъ мфетв, 
чтобъ освфщало солнце, но дождь не мочиль. Когда 
рыба повисить недфлю или дней десять, тогда, кому 
угодно, можно прокоптить ее. Во время вяленья, рыбу 
надобно оборачивать нижнииь концомъ вверхъ, чтобъ 
совъ и жиръ изъ нея не вытекалъ; это дфлать должно 
смотря потому, если на нижнемь концё жиръ и сокъ 
станутъ собираться каплями и вытекать, тогда повер- 
нуть балыкь нижнимь концомъ вверхъ. По прошествии 
шести недфль, снять балыки, завернуть въ бумагу, вы- 
мазанную прованскимъ масломъ, уложить въ ящикъ, по- 
ставить въ сухой погребъ или кладовую. 


679. Соленые судаки, шуки и другая рыба, 


Еели можно достать живой рыбы, то она для соленья 
лучше, но солять болве мерзлую рыбу. Взять потребное 
количество мерзлой рыбы, дать ей оттаять, не намачи- 


вая водой, а поставивь въ умфренно тепломь покоф. 
Потомь, распоровъ брюхо, выпотрошить, оскрести по- 
чище ножомъ внутри и снаружи, но чешую съ рыбы но 
счищать; крупную рыбу нарфзать звеньями, а неболь- 
Шихъ сиговъ и щувъ оставить цфлыми. Взять чистую 
кадву, усыпать дно солью, каждое звено рыбы натереть 
тавже солью, уложить въ кадку рядами. Когда нало- 
житея полная кадка, закрыть кружкомь, на круг по- 
ложить камень, Если рыба приготовляется весной, спу- 
„дтить кадку въ погребъ, зарубить въ ледъ, оставя 
сверху только на четверть, чтобъ не попала въ кадку 
вода оть, тающаго льда. На пудъ рыбы кладуть обык- 
новенно два съ половиною фупта соли, а селитры въ 
эту рыбу не кладутъ. 


680. Колбасы и сосиеки, 


1) БЪлыя колбасы. Размочить въ молокв бёлаго 
хлфба сколько будеть потребно, нарфзать маленькими 
кусочками жареной курицы или другой какой птицы 
накрошить мелко соленаго свинаго сала: благо хлба, 
ияса и свиного сала должно взять по равной части, 
Потомъ искрошить и поджарить въ маслё двё луко- 
ВИЦЫ, И в66 вифотВ изрубить мелко, развести сырыми 
яйцами, положить мушкатнаго цвфта, перца и соли 
начинить этой смёсью свиныя кишки, хорошо Вычищен- 
НЫЯ И. ВЫМЫТЫЯ, 

2) Итальянекя колбасы. Изрубить мягко три 
фунта говядины, пять фунтовъ свинины и два фунта 


свиного сала; прибавить по вкусу соли, гвоздики, перца 
и четверть фунта пармезана, истертаго на теркв, ©м®- 
шаль все виЪетЪ хорошенько. Начинить свиныя кишки, 
повфелть въ холодномь ифотВ, чтобъ колбасы одна 
другой не, касались. Когда пужно употреблять, то вва- 
рить, или изжарить. 

3) Колбасы изъ баранины. Нарфзать оть задней 
ноги баранины мякоти, безь жиру, на каждый фунт 
баранины положить по четверти фувта ветчиннаго сала, 
прибавить перца и другахъ пряностей, корку съ одного 
свЪжаго лимона, мелко изрубленную, изрубить все вм%- 

‚ е®В нягко; развести, сжотря по количеству, двумя или 
тремя рюмками винограднаго вина, пачинить свиныя 
кишки. Ёъ вышеописанныхь колбавамъь можно подавать 
какой угодно соубъ, изъ свфжей или кислой капусты 
или изъ кореньевъ. 

4) Сосиски изъ соленаго мяса. Взать два фунта 
свфжей свинины и фунтъ ветчины, жиръ со свинины не 
обрёзать, а если свинина не жирна, прибавить ветчин- 
наго сала, изрубить все выфетв мягко. Потомъ приба- 
вить перца, мушкатнаго орфха и, перемвшавъ вое хо- 
рошенько, начинить свиныя кишки, 

5) Сосиски изъ свфжаго мяса. Взять жирной еви- 
нины, изрёзать мелко, выбрать жилки, изрубить мягко. 
Положить въ мясо св жей рубленной лимонной корки, 
толченой гвоздики, мушкатнаго цвфта и кардамона, 
смочить винограднымь виномъ, посолить, вымёшать, на- 
чинить телячьи или тонюя бараньи кишки. 


681. Сухой бульонъ мясной, 


Заднюю четверть и переднюю лопатку теленка, трехъ 
курицъ, двухъ. зайцевъ, одну индЪйку, двФ утки изжа- 
рить безъ соли до половины тотовноети на противн% въ 
печкВ или на вертел; взять два пуда не слишкомъ 
жирной говядины, разрубить’ на, части, вымыть въ хо- 
одной вод, все это сложить въ большую кастрюлю 
„ИЛИ котель, положить туда же пятнадцать штукъ сел- 
врея, пятнадцать штукъ порея, пятнадцать штукъ’ лу- 
„ВовиЦЪ, пятнадцать штук петрушки, пятнадцать штукъ 
норвови, \/з фунта гвоздики и 2% фунта ангаШекаго 
перца, налить водою и варить ифлые сутки, не пере- 
ставал, снимая постоянно накипь и подливая свфжей 
воды. Когда мясо совершенно разваритея, процёдить 
бульонъ, выжиная #ясо: Затфмъ налить это поел днее 
опать водою, и варить нЪфеколько часовъ, процфдить 
этоть бульонъ, ‘потомь ‘сибшать оба бульона, снять 
жирь, процфдить сперва ‘сквозь частое вито, & затвмъ 
сквозь салфетку и’ опять варить нзкоторое время, сни- 
мая постоянно накипь. Когда бульонъ начнеть тустть, 
положить одинъ мелко‘истолченный нушкатный орёхъ и 
полтора золотника мушкатнаго цвфта и варить на ка- 
леныхьъ угольяхъ, ‘постоянно ифшая и наблюдая, чтобы 
не’ пригорфло: Давъ повариться часа, два, разлить въ 
формы, когда застынеть, вынуть, высушить въ тфни на 

открытомъ воздух, затфиъ завернуть въ бумагу и дер- 
жать въ холодномь, но сухомь ифетВ. Изь этой про- 


порщи должно выйти не менёе семи фунтовъ сухого 
бульона. 


682. Сухой бульонъ постный, 


Взять одинъ четверикъ очищенной моркови, одинъ 
четверикъ картофеля, одинъ четверикъ брюквн, не 
четверикь кочаной капусты, четверть ведра сала, а: 
ведра луковицъ, полведра разныхъ прочихъ а 
полведра земляныхь тгрушь, все это, за и 1 
земляныхь грушьъ, разрёзать на части, хорошенько ы 
мыть, положить въ котелъ или кастрюлю (хорошо — 
луженныя) картофель, брюкву, морковь и капусту, н 
лить водою, варить два часа, потомъ положить туда 
ве остальное, варить на большомъ огнф, поетоянно м%- 
шая и подливая свфжей воды; затфмъ положить два 
четверика очищенныхь свзжихъ грубовъ (бфлыхъ, т 
жиковъ, шампиньонов) и варить такимъ образомъ, по 
стоянно м8шая, часовъ 12, еъ утра до вечера, пока 
все совершенно не разваритея. Тогда процфдить и 
и на другой день, положивъ въ него два лота т 
скаго перца и два лота твоздики, одинъ к 
мушкатный орфхъ, и два золотника мушкатнаго и - . 
варить на небольшомъь огн®, постоянно иъшая, а - 
погустветь; тогда разлить въ мелмя я И е 
дить. Въ этомъ бульон варится и рыба, особенно лини, 
и въ такомъ случа онъ еще вкуснфе. 


682. Фритюръ или говяж!й жиръ, 


Каждый разъ, когда покупается говядина, нужно ср%- 
зать ее съ Нея, искрошить, растопить въ кастрюл 
виботв еъ жиромъ снятымъ съ бульона, затфыъ проц$- 
Пить и сохранять въ холодномь мфоть. Каждый разъ 
передъ употреблененъ векипятить его или просто или, 
что еще лучше, слфдующимь образомъ: мелко разрёзать 
3—4 антоновекихь яблока, векяпятить выфет съ фри- 
тюромъь, процфдить его, сквозь салфетку въ муравлен- 
‚ НЫЙ тормокъ и сохранять въ холодномь мфетв. Такой 

жиръ не иметь дурнаго запаха и пр1ятнве вкусом. 


С. ЗАПАСЫ ИЗЪ МОЛОКА. 


683. Творогь и домаший сыръ, . 


Приготовить простокващу, какъ сказано въ №, 515; 
когда начнеть отдфдяться сыворотка, вставить въ печь, 
натопленную до 40 градусов Р. или просто посл 
хлВбовъ, и оставить въ ней, пока не обратится въ тво- 
рогъ, Тогда дать остыть въ т№хъ же самыхь горшкахъ, 
переложить творогь изъ вефхь горшковъ въ одинь мё- 
шокъ, дать стечь сывороткВ, положить его на покато 
положенную доску на столь, положить сверху доску, а 
на нее не очень тяжелый камень; черезь нфеколько вре- 


мени положить камень потяжеле. Подъ столь поста- 
вить какую вибудь посудину, въ которую могла-бъ оте- 
каль сыворотка. По истечени нЪфеколькихь часовъ, когда 
вытечеть вся сыворотка, вынуть творогь и сложить въ 
горшки или кадушки. Изъ одного ведра простокваши 
должно выйти около шести фунтовъ творогу. 

Домашнй выръ приготовляется 60 сметаною и 0езъ 
Нея. Въ первомъ случая нужно, ставя въ печь проето- 
квашу, перемфшать ее со сметаною. Вывувъ творогъ 
изъ мфшка, нужно положить въ него соли и тмина, 
однакоже не слишкомъ растирая его, затЪмъ сложить 
въ трехугольные мшечки, завязать ихъ и положить 
на нЪФеколько часовъ подъ гнетъ. Приготовленные сыры 
сложить въ корзинки, чрезъ которыя свободно прохо- 
дить воздухъ, или покрыть сёткою, и сушить лЬтомъ 
на открытомъ воздухв въ тфни, а зимою въ теплой ком- 
натв, далеко отъ печки. Высушивъ сыры, оскоблить ихъ 
ножомъ, сложить въ больше горшки, пересыпая овсяною 
соломою, завыпаль ею сверху горшокъ и держать въ не 
слишкомъ сыромъ и не слишкомъ сухомь мфет. Если 
на сырахъ показывается плфеень, то соскабливать ее 
ножомъ, обмывать соленою водою и снова высушить. 

‚Если желаютъ, чтобы сыръ былъ слоетве, то вовсе 
не слфдуеть солить его, чтобы не растирать творога, а 
вынувъ изъ трехугольныхь ифшечковъ, посолить сверху, 
или завернуть въ тряпку, намоченную въ соленой водЪ, 
и оставить въ ней цфлыя сутки. 


684. Пасха, 


Взять фунтовъ десять свфжаго творогу, положить его 
на 24 часа подъ гнеть, потонъ протереть сквозь рё- 
шето, емфшать съ 11%—9 стаканами самой лучшей сме- 
таны, /»—98): фунта сливочнаго масла, двумя чайными 
ложками (безъ верху) соли, 1—1 стаканомъ мелкаго 
сахара, \›-^] ‘стаканомъ ЕИШМИША, И 3/4 стакана ко- 
ринки, все это какъ можно лучше перемв шать, чтобъ 

. Н@ было коиковъ, сложить въ деревянную пасхальницу, 
обложенную салфеткою, положить сверху дощечку и 
‚ Гнетъ, оставить на 25 или 48 Часовъ и затВиъ выло- 
жить на блюдо. 


685, Масло, 


Ели масло приготовляется изъ сметаны и въ боль- 
Шомь количеств, то его сбивають въ маслобойк%, если 
же изъ сливокъ и небольшомъ количеств, то сливки 
наливають въ бутыль и трясуть 66 до тВхь порь, пока 
онё не обратятся въ масло. Изъ одного ведра хорошей 
сметаны выходить приблизительно пятнадцать фунтовъ 
чухонсваго масла. Обивъ масло, нужно перемыть въ нё- 
сколькихь  водахь (вода должна инь температуру 
лЬтней рёчной воды) и посолить бфлою, высушенною 
солью, причень берется 4!» фунта соля на одинъ ПУДЪ 
масла. Коли же масло заготовлястея на ЗИМУ, ТО ВЗЯТЬ 
пять фунтовъ соди. Масло сохраняется или въ камен- 
ных муравленныхь горшкахь или кадушкахь изъ дуба 
или клена (причемъ старыя, но прочныя, предпочитаютея 


новымъ). Посыпавъ на дно соли, клаеть масло рядами 
и угнетать ©го; сверху на два пальца залить соленою 
водою и покрыть тряпочкою, концы которой не должны 
висфть. По мёрё убывашя воды, нужно подливать 
свЪжей. 

Сливочное масло перемывается сперва въ св жемъ 
прёеномъ молокв, а потомъ уже въ вод. 

Русекое масло приготовляется слфдующимъ образомъ: 
Положить въ большую хорошо вылуженную кастрюлю 
десять фунтовъ чухонскаго масла (можно употреблять 
по хуже), налить 3%/а гарнца т. в. двадцать фунтовъ 
воды и кипятить на легкомъ огнф, пока маело совер- 
шонно но распуотитея; тогда ототавить; дать застыть 
маслу, проткнуть въ немь отверземе до вамого дна, 
слить воду, налить свфжей, и опять растопить маело. 
Повторять эту операщю 3 или 4 раза, до тзхъ поръ, 
пока вола не едфлается совершенно чистою. Тогда, по- 
соливъ масло какъ сказано выше, самою мелкою и ©у- 
хою солью, сложить въ горшокъ или калушку, залить 
пальца на два самою соленою водою, покрыть тряпоч- 
кой и сохранять въ холодномъ, но сухомъ уБетВ. Та- 
кимъ образомъь можно сохранать масло втечеше 8—4 


ЛЪтЬ. 


ОТДЬЛЪ хххи. 


Погребъ, ледникъ и кладовая. 


Погребъ для плодовъ, варенья и соленья, 


Почти во воёхь хорошо устровнныхь Домахъ, есть 
подвалы; изъ нихъ можно устроить сух1е погреба. Въ 
Сухомъ погребЪ кругомъ стёнъ должны быте подфланы 
полки, а внизу, ототушя отъ полу на аршинъ, широюй 
залавокь, также посредин погреба висящя палати, на 
которыхъ раскладываютъ плоды. На нижнихь полкахъ 
и залавеВ, ставять наливки въ бутыляхь и боченкахъ, 
& въ зимнее время медъ, разныя душиетыя воды, а на 
верхнихъ варенье и разныя соленья въ банкахъ. Въ ву- 
хоиъ погребф также держать зимою моченыя яблоки, 
груши и друме плоды. Но никогда ве должно держать 
ВЪ немь соленой рыбы и мяса; для этихъ запасовъ не- 
обходимо имфть особый погребъ. 


При заготовлени свзжихъ плодовъ въ прокъ должно 
наблюдать слфдующ!я правила: плоды; назначаемые для 
сбереженья въ прокъ, начинаютъ енимать въ конц% 
августа и ВЪ сентябрь мфеяцё. Плоды, собранные въ 
августВ, перебрать, отложить червивые и съ пятнами; 
потомъ взять боченокъ или кадку, укладывать яблоки 
рядами, пересыпая каждый рядъ рубленной соломой; на- 
ложивъ полонъ боченокъ, закрыть сверху соломой, вота- 
вить дно или накрыть кругомъ, зарубивъ ледъ, оета- 
вивъ наружу на четверть. Боченки должны быть плот- 
нфе, чтобъ въ нихъ не могла протекать вода изъ таю- 
щаго льда. Такимъ образомъ укладывають груши и бер- 
гахоты. Яблоки, груши и бергамоты можно держать 
во льду до октября мЪфеяца. а тогда надобно перенести 
ихъ въ сухой погребъ, перебрать и дать полежать на 
соломв дня два; боченки высушить, или уложить пло- 
ды въ ящики, перекладывая каждый рядъ соломой. Пло- 
ды, снятые позже, перебрать, уложить въ сухомъ по- 
гребь на палати и полки, постлавь соломы; ели мБ- 
сто позволяеть и запасъ плодовъ невеликъ, то раскла- 
дываютъ въ одинъ рядъ, а при большомъ запасв, за- 
стлавъ первый рядъ соломой, можно положить на него 
другой рядъ. Арбузы и дыни укладываютъ на подмостки, 
едфланныя подъ палатями, подостлавъ соломы, или на 
полкахъ; укладывать ихь надобно такъ, чтобъ ‘они не 
касались другъ друга. 

Ньжные плоды, какъ-то: вишни, сливы и ягоды, со- 
бравъ въ сухую погоду, сложить въ банки, выбирая 
спфлые и крфпьйе; обвязавъ банки пузыремъ, поставить 


въ ащикъ, зарубить ящикъ “въ ледъ. Такимъ образомъ 
плоды могудь вохраняться до’ декабря: 


Ледникъ. 


Ледники болфе въ употребленй съ опускною дверью, 
въ нихъ удобнфе набивать ледъ, нежели въ погреба ‘въ 
‚ выходами. Ледники обыкновенно набивають въ конц 
января и въ февралв мбеяць, когда ледъ еще врпокъ; 
набивають ихь двоякимъ образомъ: разбивая ледь мол- 
° во, или укладывая большими тглыбами, которыя назы- 
ваютел вабанани, -а пространства, ‘остающяея между 
` кабанами, набивають мелким ЛЬдомъ; набивъ полонъ 
Ледник, застилають сверху соломой, Пока еще холодно, 
10 ве запасы могуть стоять на погребиц, т. е. сверху 
погреба, или въ холодной кладовой. Погребица также 
можеть служить вифото чулана или амбара. Когда на 
станеть теплое время ‘и ледъ осядетъ, тогда вс зато- 
товленные запасы спустить съ погребицы на ледъ. Гль 
НфтЪ лиШнягО подвала или погреба, то въ сентябр$ и 
вЪ начал октября ледникъ вычищають; выкидавь 
остальной ледъ, па полъ настилаютъ доски, а стёны 
вытирають сухими мочалками или воломой, и подни- 
мають дверь, чтобъ въ погребф просохло. Давъ погре- 
бу высохнуть, укладывають въ него зимнй запаеъь ово- 
щей и кореньевъ, въ ящики, или подфлавъ полки и 
подностки. Еоренья укладывають, поресыпая пескомъ, 
вывшаннымь съ землею; капусту кладутгь въ ящики, по- 
стлавъ въ `нихъ соломы, или развзшивають на, шестахъ, 
связавъ по’два кочна. 


Когда есть ‘для’ сохраневшя овощей особливый погребъ 
или подваль, въ пемь обыкновенно бываютъ сдфланы 
закромы изъ досокъ съ разными отдфлешями; въ эти за- 
кромы, посыпавъ на полъ песку, кладуть морковь, кар- 
тофель, свеклу, рёдьку, рфпу и брюкву. Коренья: пе- 
трушку, пастарнакъ, селлерей, сберегають двумя споео- 
бани: въ ящикахъ, пересыпая пескомъ, сифшаннымъ съ 
землею, или дфлая изъ песку и земли родъ грядокъ и 
въ нихъ садять корепья какъ въ гряды. 


Погребъ для вина. 


Гдф запасаютъ большое количество вина, то необхо- 
димо имфть для этого особливый погребъ или подвалъ. 
Вино гораздо лучше держать въ подвалахъ; для винъ 
въ бочкахъ и анкеркахъ дфлаются подмостки, состоя- 
щя изъ двухъ продольныхь брусьевъ, укрфиленныхь на 
двухъ поперечныхь, и на нихъ ставятъ бочки, боченки 
и анкерки съ виномъ. 

Извфетно, что виноградное вино киснеть и теряетъ 
вкусъ, когда бочка почата. Отъ этого большею часто 
не могуть сохранять винъ вЪ настоящей ихъ доброт®. 
Если бочка хотя немного почата, то надобно немедленно 
разлить всю ее въ бутылки, крфико закупорить, засмо- 
лить ихъ и поставить въ песокъ. Но въ рувекихъ по- 
требахъ и у хозяевъ, которые ‘запаеають вино, поку- 
пая его, для дешевизны, бочками, обывновенно цёдятъ 
вино изъ бочекъ по ибрв надобности, и отъ того воз- 


духъ, накопляясь въ пустот бочки, окисляеть вино. 
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Ето желаеть сохранить вина въ надлежащей ихъ добро- 
ТВ, стоить только осторожно. влить въ бочку бутылку 
`хорошаго прованскаго масла. Оно’ разольется по поверх- 
ности.вина и составить тоный слой, который препат- 
ствуеть вляншю воздуха и сообщеню его съ ВИНОМЪ, 
хотя снизу, въ гвоздь или вранъ, будуть цфдить его 
сколько, угодно разъ. 

Если вино, по какому либо непредвидимому случаю 
замерзнеть, то оставшееся незамерзшее вино должно, сей- 
чаеъ сцфдить, разлить. въ бутылки, закупорить и засмо- 
лить. Выморозки эти будуть лучшей доброты, нежели 
прежде было вино; а въ бочкВ останется водянистая 
жидкость, годная только для унсуса. Когда не успвютъ 
ецвдить выморозки и вино, оттаеть въ той же бочкЪ, 
то оно сдфлается мутное и цвфтЪ его измЪнитея; тогда 
должно пропустить его сквозь суконный кошель, черезъ 
березовыя уголья, слить опять въ бочку, которую сна- 
чала выпарить и выкурить горячей сБрой. Если бочка 
небольшая, напримврь ведеръ въ восьинадцать, 10 влить 
въ нее штофа два спирту, подцвфтить. по пропорщи 
пережжоннымь сахаромъ, закупорить, плотно втулку, по- 
ставить въ погребъ, дать стоять мфеящь, а потомъ 
разлить въ бутылки, закупорить, засмолить. Можно 
держать и не разливая въ бутылки; ввернувъ въ 
бочку кранъ или гвоздь, влить осторожно, прованскаго 
масла. 

Ерьпюя вина, какъ-то: мадеру, портвейн, хересъ и 
`‘друмя, лучше держать въ сухомь погребв ‚или кладо- 
вой, устанавливая въ ящики съ пескомъ. Легвя фран- 


цузеыя вина, также доноюмя и крымсыя, гораздо лучше 
сохраняются въ подвалахъ; если онв разлиты въ бу- 
тылки, то ихъ обыкновенно ставать въ песокъ. 


Кладовая или хлфбный амбаръ. 


Гдв запасають въ большомъ количествв муку, крупу 
и овесъ, необходимо имвть особый амбаръ, въ кото- 
ромъ около стфнъ дфлаются закромы. При выборв ржа- 
ной муки, должно наблюдать, чтобъ она была вуха, безъ 
примзси сорныхь травъ; иногда въ худо вывфенномъ 
зерн остается полынь, отъ этого мука бываеть горь- 
кая; въ хлфбахъ она будетъ отзываться полынью; но 
для пива такая мука очень хороша и также годится 
для скота и птицы. Бываеть также мука съ пескомъ; 
это случается иногда ‘отъ мягкихъ жернововъ, или когда 
молотять хлфбъ на землв. Сыромолотная мука, т. е. изъ 
худо высушеной ржи, не спора въ заме и скоро 
можеть испортиться. Муку сохраняють въ закромахъ 
или бочкахь; въ жары должно смотрёть, чтобъ мука не 
слеглась, и для того, если муки - небольшой запавъ, 
пересфять ее рЬшетомь, а когда запасено много муки, 
то мфшаль и переворачивать ее въ закромахь лопата- 
ми. Крупичатую муку держать въ вуляхь; ве также 
должно проефвать, чтобъ не затхнулась и не слежалась 
комками. Овесъ надобно выбирать сухой; у хорошаго 
овса зерно бываеть полное; лётомъ, въ жары, необхо- 
дино его просушивать, а если большой запасъ, перем®- 
шивать въ закромахъ. При выбор$ крупы надобно обра- 


“Щать внимане, но затхлая ли она, сохраняють еб въ 
бочкахъ. Кладовая. или хлфбный амбаръ долженъ быть 
сухой, съ окнами, въ которыя ветавлены желёзныя рф- 
шетки и придфланы ставни; въ хорошую погоду. окна 
надбно отворять и провфтривать, кладовую, чтобъ не 
заводилась сырость и гниль. 
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278. Котлеты изъ судака или щуки. еее 
214. Жареная рыба вообще 6 157 
275. Форель подъ, горчичнымь ботвомь. О 
276. Лососина подь СОСО а 158 
277. Лососина жареная тотал аи. еее м 
278. Жареный кариь. ПН м 


279. Жареная осетрина подъ краснымъ одусонь бас 
280. Холодная щука подъ соусомь. . ь 


281. Карасп жареные въ сметанё . . . зинани 
282. Жареная рыба „Ш... калеНОи 
283. Овфжая осетрипа .. . ИИ } 
284. Неа вы и р ) 
285. ВлЬНОв, ие И ЕТО. 
286. Сета. и 
287. Я’ареная корюшка В ии ' а 
288. Форель. а ОИ о 
289. Бълорыбица, разварна ОИ й $ 
290. Ерши въ раковомь В ра 
291. Жареная селедка другимъ м съ О 
(постная). .. ое оо 
292. РевельскШ фортах, О и 
293. Треска съ картофелемъ, масломь и и 5 
294. Суфле изъ раковь. . И 
295. Раковое масло 


Салаты, 


296. Салаль съ горзичнымь О 
297. Салать со сметаной. ....... = 
298. СвЪже огурцы со сметаною.... о. 

299. ОвЪяше огурцы съ прованскимь масломь. . . . 
300. Салать-цикорй. ....... РИО Ч 
301. Крессъ-салать. .... ая 
302. Салать съ прованскпиь масломь. (т.о у 


308. Салатъ изъ капусты. г... . о Ь т 


804. Салать изъ свеклы... оф. Векь 
305. Салалуь изъ. сли... кий 
306. Салать изъ аблоковъ. 


ОТДВЛЪ ХГУ. ` 
Пироги и паштеты, 


т. Тфето для пироговъ и пащтетовъ. 


307. Тесто на дрожжахь для пироговъ и пирожковь. . 
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308: Тесто сдобное .-. . - - че МаОЬ. 
309. Тфсто слоеное . . Зорь ь и 
310. Тесто заварное. .. . х ИЗ 
311. Тфето постное на жаль для  пироговь и пирож- 


ковъ. . . вт . 
312. Паштетъ съ ЕЯ и ной ТОТО р 


313. Паштоть съ рыбой. .. . о. + > МО 
314. Паштеть съ курицей. (....- У 
315. Паштеть съ гусиными печенками. . 

Общее захфчаше о паштетахь. ее. : 


ЫТ. Пироги, пирожки, растегаи и кулебяки. 


316. Пироги съ капустой и яйцами. |. 

317. Пироги съ телячьимъ ливеромь . ..... 

318. Пирогь съ говядиной . $5 

319. Пирогь съ визигою и рыбою (побтныи): 

320. Пирогъ съ визигою, рисомъ, яйцами и рыбою . . 
321. Пирогь съ грибами (постный). Е... 
322. Пирогь съ’кашей (постный); . о... ни 
323. Слоеный сладкй иирогъ (скоромный и НЫ 

324. Пирожки растегаи съ рыбой . . . 


ОТДВЛЪ ХУ. 
Блины, оладьи, хворостъ, пончки, трубочки и 
зафли. 
325. Блины обыкновенные. ........, 
326. Блины съ говядиной . а их ЗОВИ 
327. Блины съ творогомь . . . . - 
328. Блины съ яблоками ..... о... 


329. Блины гречневые пополамъ .съ. ишеничною ыушою 
230. Блины гречневые обыкновенные. .. . . Ь 
381. Блины гречневые постные ;.....*. а 
332. Оладьи обыкновенныя. . .. . 


333. Оладьи съ яблоками . . . о 

334. Оладьи постныя, иначе приготовленных 
835. Оладьи изъ манныхь ру: 
336. Гренки изъ бфлаго хлфба бе 
387. Пышки обыкновенныя .. . со 
338. Вафли на, розовой вов... .:. 
839. Вафли сливочныя. ....... 
340: Зефивы и... 

З41. Трубочки постныя. ..... . 
342. Облалки . .. >: мжлаяще 
343. Миндальныя стружки, А : 
-344. Ватрушки съ творогомь. . . 

Каши. 
345. Крутая гречневая каша. ., 


346. Гурьевская каша изъ манной рувы. 


347. Каша изъ смоленской крупы для дётей къ завтраку 


(размазня). ........ 
348. Каша изъ ишенной крупы. . 
349. Овсянка, оне ыь 
340. Каша манная ........ 
351. Каша манная на миндальномъ молокВ а 
352. Каша рисовая . 


ОТДВЛЪ ХУТ. 
Мелкое пирожное. 


358., Песочное пирожное .... 
354. Разсыпчатое пирожное . 
355. Пирожное изъ яблоковъ. 


3661 БИСКВИТЫ +1 зона ле рат 
357. Бисквиты шоколадные ...... 
358. Миндальное пирожное... .. Е 


359. Миндальное пирожное съ фисташками . 


360. Миндальные вЪнчики. ЯН 

361. Миндальныя стружки. ыо 

362. Миндальныя колечки съ шоколадомъ 

363. Сливочное пирожное съ ванилью. 

364. Шоколадныя лепешки. 

365. Пирожное изъ сметаны . - 

366. АнгиЙское пирожное. . .. - 

367. Пирожное изъ взбитыхъ сливокъ. 

368. Обыкновенное пирожное. - 

369. Пирожное съ заварнымь кремомъ 

370. Столтнее пирожное... .. 
371. Пирожное-бисквиты съ ванилью . 

372. Пирожное миндальное разсыпчатое съ Е 
373. Яблоки въ слоеномъ тфст$ . те 
374. Наполеоновское пирожное . 

375. Слоеные пирожки съ вареньемь . 

376. Слоеные пирожки съ яблочнымъ ре ладОМЕ 
377. Слоеные пирожки съ саба1ономъ . ИЕ 
378. Мазурекъ королевсвй. 

379. Пирожное съ манной крупы 
380. Пирожное изъ сметаны и чернаго | Е 
381. Яблочное пирожное на сливкахъ . 

382. Пирожное изъ ‘чернаго хлба и и 
383. Бисквитное пирожное ералашь . 

384. Безе. 8 

385. Безе съ АО Нь Б 

386. Ангийсве ломтики. 

387. Бисквиты. .. . . 

388. Бисквиты съ лимонной ЕС 

389. Шоколадные бисквиты 

390. Бисквиты розовые . ь 

391. Бисквиты воздушные... . 

392. Кроканбушь изъ апельсиновъ . 

393. Бисквиты съ померанцевою глазурью 

394. Прозрачная апельсинная глазурь. 

395. Прозрачная лимонная глазурь. .. ..- 
396. Глазурь для узоровь. . 


С и. 
897. Меринга . .. а 
398. Яблочный ею Био 
399. Померанцевый мермеладь 
400. Мармеладъ изъ сливъ. 
401. Апельсинный мармеладь . 
402. Абрикосный мармеладь . 


ОТДЬЛЪ ХУП. 


Пуддинги. 


403. Пуддингь на дрожжахь . 
404. Пулдингь изъ риса Е 
405. Пуддингь изъ риса, ани). 
406. Пуддингь изъ манной крупы. 
407. Пуддингь изъ пшена . 


408. Пуддингь изъ бфлаго хлЪба, я въ салфетк$. 


409. Каравай изъ бЪлаго хлЁба . 

410. Пудцингь изъ ржанаго хлЁба. 
411. Пуддингь изъ сухарей Е 
412. Постный пуддингь съ яблоками . 
413. Пуддингь съ мармеладомъ , 

414. Пуддингь изъ муки ё 

415. Пуддингъ заварной со сметаной | 


416. Пуддиать ангйсвЕЙ съ мозгами изъ костей. 


417. Пуддингь изъ творогу вареный въ Е е 


418. Пуддингь изъ вишень. 

419. Пуддингь изъ каштановъ: 

420. Пуддингь изъ ваго. . . 

421. Плумпуддингь . .. 5 
422. Пуддингь бисквитный виельсннный . 
423. Пуддингь съ вареньем. 2 
424. Пуддингь изъ хл6ба и масла. . 
425. Пуддингъ изъ манной крупы . 
426. Бисквитный пуддингь. 


427. Пинг изъ картофельнаго ор 


ОТДЬЛЪ ХУШ. 


Слалье и воздушные пироги, суфле и различные десерты, 


428. 
429. 
430. 
431. 
432. 
433. 
434. 
435. 
436. 
437. 
438. 


439. 
440. 
441. 


442. 
443. 


444. 
445. 
446. 


441. 
448. 
449. 
450. 


451. 


452. 


453. 
454. 
455. 


Пирогь изъ сливь. + 
Пнрогь изъ зншень + 
Яблочный пирогь . Е 
Яблочный пирогъ иначе ... ив 

Пирогь изъ яблоковъ съ ие. ее: М8 
Пирогь изъ фаршированыхь яблововъ . 

Пирогь изъ яблоковь со сметаной 

Пирогь изъ тертыхь яблоковъ. 

Пирогь изъ саго -. 

Яблоки съ рисомъ - 

Яблоки съ сабалономъ 

Яблоки подъ сливочнымь зодкомь 

Саго холодное (постное). . . +, 
Рисъ холодный съ миндальнымь молокозь ‚ (постный). 
Воздушный яблочный пирогь - оне | 
Воздушный пирогъ изъ крыжовника. 

Возлушный пирогъ изъ варенья . 

Воздушный пнрогъ изъ малины 

Воздушный пирогь изъ вишень . . 

Воздушный пирогь изъ клубники. 

Суфле съ ванилью. - ПИ 

Суфле шоколадное на Е. 

Суфле изъ грецкихъ орБховъ . 

Суфле изъ сметаны еее 


ОТДЬЛЪ ХХ. 


Торты, 


Внсюй тортъ . 
Торть песочный. 
Торть разсыпчалый > м ам 
Торть разсыпчатый съ т оБжнии тодами ь и ЗН 


тг. 
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456. Торть жирный. . 2 С 
457. Торть королевскй. ..... 
458. Торть изъ слоенаго тета. 

459. Торть изъ чернаго хлЬба 

460. Тортъ изъ слоенаго тета . 

461. Торть изъ чернаго хлЪба, 


462. Тортъ шоколадный. . . 
463. Торть миндальный. 
464. ВФномй торть. ... С 


465. Торть съ миндалемь . 
466. Дрезденсый торть. 

^ 467. Французекй торть. 
468. Лимонный торть . 

. 469. Торть шоколадный. . 
410. Тортъ рисовый. . аа 
471. АнглЙскИ! свадебный ОСЬ м 
472. Тортъ тирольевй . С р 
473. Торть итальянсвый (бисквитный) . 
474. Торть обыкновенный. . . 
475. Торть Евгеня . .. 


ОТДБЛЪ ХХ: 
Кисели, желе, бланианже и муссы, 


а, КИСЕЛИ. 


476. Клюквенный кисель ....... 
477. Шоколадный кисель . 


478. Миндальный кисель (скоромный и постный) С 


419. Яблочный кисель. ...... 
480. Кисель изъ вишень ... . 

481. Кисель изъ малины . . НН 
482. Кисель изъ красной ОН вю 
483. Кисель изъ черной смородины. ... 
484. Кисель изъ крыжовника. . . . 


485. 
486. 
487. 
488. 
489. 
490. 
491. 
492. 
493. 
494. 


495. 
496. 
497. 
498. 


499. 
500. 


501. 
502. 
503. 
504. 


Ъ. желе. 


Желе изъ вина... . .. 
Желе изъ апельсиновъ . 

Желе ананаеное . . . 

Желе изъ разнато варенья. 
Желе изъ дыни. .. о. - 
Желе тВневое . .. . - 
Желе мозаикъ иначе. . 

Желе изъ флерь-хоранжь . 
Желе изъ малины . 

Желе изъ клубники . . 


С. МУССЫ. 


Муссъ ананасовый ... 
Мусеъ изъ дыни ...... 
'Муссъь апельсинный 

Муссь изъ клубники . 

Муссь изъ малины. ... о. 
Муссъ изъ клюквы. . .. 


4. БЛАНМАНЖЕ. 


Бланманже обыкновенное „о... 
Бланманже винное. .. о... 
Бланманже шоколадное . 
Бланманже фисташковое. 


Прибавлене. ...... 


505. 
506. 


ОТДВлЪ ХХ. 


Компоты. 


Гомпотъ изъ яблоковь .... 
Компоть изъ абрикосовъ. |. . 
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507. Компоть изъ грушь „о... о. 960 
508. Компоть изъ апельсиновь . .. И Е — 
509. Компотъ изъ яблоковъ и ЕЕ, АНУ ЯНИЕ БЫ 62 
510. Компоть изъ сушоныхь фруктовь иен. о 261 


514. КОМПОТЬ НБ ДЫНИ: 1. о. > с аериань ские 328 
512. Компотъ изъ сливъ ОСН 26 тен раме рае 
513. Компоте изъ винограда. (с... 962 
514. Компотъ изъ разлйчныхь ягодъ . — 


ОТДАТЬ ХХП. 


НЪкоторыя кушанья, которыя нодаютея къ десерту и не могли 
` войти въ предыдуще отдфлы, 


515. Простокваша. И 1253 
ООВ рена ть бо И 
517. Ягоды сололивками: И 1964 
519 бои печеные и 
О о оО ОР о о о ЕЕ 
520. Запеченыя макароны. .......... . 265 


ОТДВЛЬ. ХХШ. 
Кремы, молочные заварные кремы, зехиры и. пломбиры, 
а. в. 
521, Кремъ изъ сырыхъ сливокъ. ....... о. 267 
Бад. рам бредет. . 1 268 


523. Кремъ изь сабалона ууу - тени, Хе Иен = 
524. Кремъ яблочный со сливками... ...... 


525. Кремъ шоколадный „еле (и... о. 969 
526. Кремь кофейный о не = 
527. Кремъ изъ сметаны о... ии а... 0. 910 
528. Кремъ изъ шампанскаго и шато-лафитал 4.0. = 


529. 


530 


531. 
532. 
533. 


534. 
535. 
536. 
537. 
538. 
539. 
540. 


541. 
542. 
543. 


534. 
535. 
536. 
537. 
538. 
539. 
540. 
541. 


Ъ. молочные ЗАВАРНЫЕ КРЕМЫ. 


Молочный заварной кремъ’ обыкновенный. - 
Молочный заварной кремъ съ рисомъ . 
Молочный кремъ съ мараскиномь . . - 
Молочный заварной кремъ . 

Молочный заварной кремь ориоыИ 


С. ЗЕФИРЫ, МАСЕДУАНЫ, ПЪНЫ. 


Зефиръ сливочный . Е 
Зефиръ клубничный со сливками. ^. . 
Зефиръ малиновый со сливками . 

Зефиръ яблочный . 

Желе-маседуанъ. . .’. 

Сбитыя сливки къ  рааличнть пирожныме 
Кремь & Рипрегайее. .. .. 


4. пломвиРЫ. 


Пломбиръ сливочный „4... 
Пломбиръ шоколадный ... . - 
Пломбиръ яблочный . .- 


^ОТДвАЪ ХТ. 
Мороженое, 


Мороженое изъ вишень. ...... 
Мороженое изъ сливокъ. . . - 
Шоколадное мороженое въ формахъ. 
Кофейное сливочное мороженое .... 
Сливочное мороженое изъ фисташекь . . - 
Сливочное мороженое: изъ клубники. . 
Сливочное мороженое изъ земляники 
Сливочное мороженое изъ малины. . . . 


542. Мороженое яблочное . 

543. Мороженое апельсинное . 

544. Мороженое лимонное . 

545. Мороженое ананасное 

546. Пуншъ-гласе. Ь д 
547. Розовое сливочное оровевса р 


ОТДВЛЪ ХХУ. 
Завтраки и закуски, 


Закуски 

Простые ЗАБтраки, 

Званые завтраки 
548. Кулебяка . 
549. Круглый пирогъ. 


550. Блюдо изъ телятины, Оба, ры "Завуови `прию- 


товляемое . 
551. Селянка, ь 
552. Холодная рыба. 


ОТДЬЛЪ ХХУТ. 
Прохладительные напитки, 


553 Квасъ. . 

554. Кислыя щи 

555. Медь сахарный. 

556. Клюквенный морсъ 
557. Оршадь изъ миндаля. 
558. Лимонадъ. В 
559. Лимонадъ простой . 


560. Лимонадъ приготовленный безъ лимонов». 


ОТДВЛЪ ХХУП. 
Горяч!е напитки, 


561. Шоколадъ. .... 
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566. 
567. 


568. 
569. 
570. 
571. 


572. 
573. 
574. 


575. 


. Глинтвейнь . нь 

. Пуншь изъ апельсиновъ . 

. Пуншъ обыкновенный. ...... 
. Жжонка, 


ОТДЬТЬ ХХУП. 
Наливки, водки, ликеры и шиповки, 


&. НАЛИВКИ. 


Наливка изъ смородины . 
Вишневка . 


Ъ. водки. 


Горькая водка . 
Желудочная водка. 
Анисовая водка. 
'Можжевеловая водка . 


С. ЛИКЕРЫ. 


Ликеръ изъ померанцовыхь цвфтовъ. 
ИТоколадный ликеръ . 

Ликеръ изъ бадьяна . о 
Ликеръ вишневый или  ворассо . 


Шиповки . 


576. 
577. 
578. 
579. 


ОТДВТЪ ХХУШ. 
Уксуст, 


Домашн уксусъ . 
Уксусъ изъ грушъ . 
Уксусь изъ ягодъ . 
Уксусъ розовый . 
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580. Эстратонный уксуеъ 2... 0. 0... Шеолы? 31 
581. Уксусный порошекь эидгави го 


ОТДЬЛЪ ХХХ. 


Варенье, желе, мармеладь, сухое варенье, сиропы, морвы 
и пастилы, 


а. ВАРЕНЬЕ. 


$82. Вишни съ косточками ее... 913 
В ЛЕВЫ а... МО ЗН очно 39 
ОА ре оао верен А 
ОВ ИО ое а ое я Вет 
586. Малина и ме. . — 
ВВ Коба ее 316 
588. Земляника. ...... 317 


589. Варбарись. т. 
599. Смородина О НЕО 


691. Крыжовниве о а 
ВО ОИ а НЫ О ь И аи 319 
598: Апельсины: пе ЗИ пы ее 
БО Пр — 
БОБ Ое раны ее ео 920. 
ОД ее а ое а а 
597. Розовый. цвётЬ +. еее: 821 
598. Арбузь. . - И аосЬ ОНИ — 
599. Варенье для НЕО ее 322 
600. Варенье изъ брусники... — 
Обережеше вареньевь . ... - аа 323 
Ъ. жиле. 
601. Желе изъ красной смородины. еее. 324 
602. Желе безь воды обыкновенное. ....,... 325 
603. Желе изъ яблоковь о. еее м 


С. СИРОПЫ. 
СТР. 
604. Сирошь изъ лимоновъ. . . ео 92. 
605. Сироиь изъ красной короны нЕ (ое 
606. Сиропъ изъ розовыхъ цвётовъ. се. — 
607. Сиропь изъ черной смородины ....... . 828 


608. Сиропъ изъ барбариса . 
609. Сирошь апельсинный . 
610. Сиропь лимонный . 


4. ПАСТИЛА, МАРМЕЛАДЫ, ЦУКАТЫ, ЗАВАРЕННЫЕ 
ВЪ САХАРБ ФРУКТЫ И проч. 


611. Яблочная пастняа. еее вены 829 
612. Сахарная. пастиль. о. де не вание 
613. Мармеладь изъ малины. ........ 830 
614. Цукать изъ арбузовъ. ...... 

615. Сухой абрикосный мармеладь. ....... . 331 
616. Лимонвая и померанцевая корка. ...... о’ 332 
617. Сахарныя лепешки. (оон 888 


{. морсы ИЗЪ ПЛОДОВЪ И ЯГОДЪ БЕЗЪ САХАРА. 


618: Лимонный сокв. (т. ее. 884 
619. Сокъ изъ крыжовника. „о... м 
ОТДВЛЬ ХХХ. 

Печенья. 

&. БАБЫ. 


620. Бабы изъ грецкихъ орфховь ........ . 838 
621. Баба шафранная. польская. „ина 
622. Баба украинская заварная на сливкахь . . . о. . 389 
623. Баба шафранная заварная . а = 


Ъ. БАБЫ НА БВЛКАХЬ. 


СТР. 
624. Баба енфжная „о. 840 
625. Баба миндальная м 
626. Баба изъ ржаныхь сухарей. ........: 841 


Ъ. РАЗЛИЧНОЕ ПИРОЖНОЕ КЪ КОФЗ, ЧАЮ, ШОКОЛАДУ, 
ГЛИНТВЕЙНУу И проч. 


627. Пирожное ‘съ анисомь ....,.... .. 841 
628. Миндальное пирожное. ... 1... 849 
629. Пирожное къ шоколаду  ......... м 
630. Пирожное къ кофе... Ш 


681. Пирожное на. скорую руку... м 


С. КУЛИЧИ И БУЛКИ. 


682. Куличь. а ен еще 344 
638. Куличъ АЕарНОЙ ен оНЖа ТЫ 
684. Булки обыкновенныя. ...,....... м 
685. Булки воздушныя ...:........ 846 


4. СУХАРИ И КРЕНДЕЛИ, 


636. Сухари обыкновенные. ..... ЕЕ. 686 
637. Сухари очень вкусные, которые ого | не черствфютъ 347 
Ва ОАхарные кренделя т 
639. Крендели изъ кислаго тфета 3... 


Е. ХЛЬБЫ. 
640. Фравпузсве  хлёбы,. „и. 848 
641, Хлвбъ-кь. чаю. 2 лавы пе 849 
642. Сладый пеклеванный хлфбъ о. 


648. Ситные хлфбы .. 0... ца: 00. 850 


644. 
645. 


ОТДБТЪ ХХХТ. 


Запасы въ прокъ. 


&. ЗАПАСЫ ИЗЪ ПЛОДОВЪ И ОВОЩЕЙ. 


и о а 
Сливы. . . ЯН 
. Яблоки п ть Е. 


Дыня и арбузь. ....... 


. Моченая брусника. ... о. 
. Маленьк!е огурчики или корниионы. 


'Маленыше огурчики, приготовленные 
о Во 
. Соленые огурцы. ...... 
О оо В 
Васа Е 


. Шинкованная капуста . 
- Пластинная капуста. .... 


Прибытие 93 


. Рыжик. ..... 
. Грузди. 

. Спаржа. 
олово ОиИН 

. Зеленый горохъь. ..... 

. Щавель и шпинать ./... ой. 
НЫ 615 еж 
. Шарлотки маринованные а. 
- Цвётная капуста. ...... 
. Помидоры. 

ГУ о Пони 
Пивные 
. Сушеные грибы. ...... 

. Сушоныя коренья и травы. . .. 
. Яблоки н груши 


ПОВ о ЗОО В Керк 


на манеръ 


Ь. заПАОы ИЗЪ МЯСА И РЫБЫ. 


673. Говядина . 

674. Ветчина. В 

676. Языки: ое а . 

676. Соленая осетрина, О и О Е 

67. Пуховая рыба а. Оо ВЕ ) | 
678. Провфеная рыба . В Зинрик 

679. Соленые судаки, щуки ий т това 5 

680. Колбасы и сосиски ‘. . р ОМ 
681. Сухой бульонъ мясной .. 0.0... Я | \ й 
682. Сухой ‘бульонъ’ постный. ИИ | й 
682. Фритюръ ‘или говяяйй жирь ... НК : и 


С. ЗАПАСЫ ИЗЪ МОЛОКА. 


. Творогь и домашнй сыръ ’. 
. Пасха’. . 
. Масло. .. 


‘ОТДВЛЪ ХХХИ. : . 
Погребъ, ледникъ и кладовая. 


Погребъ для плодовь, варенья и соленья. `, 
Ледникь’. ', ‘. ’. 

Погребъ для вина. * . 

Кладовая иди хаба або» . 


